
新商品

ギフトにおすすめ！

2025.12月現在

南砺市　日の出屋製菓産業

商品ガイド
東京都千代田区有楽町２-10-１　東京交通会館Ｂ１F　

(TEL)03-3213-1244　(FAX)03-3287-1722　営業時間 10:00～19:00(日・祝は18:00まで)

2026.1月号
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【全て税込価格】

季節限定商品

茶葉の茎の部分を遠赤外

線で焙煎したほうじ茶。

弱火の焙煎で茎茶本来の

甘みと柔らかい香りを最

大限に引き出した藤岡園

のほうじ茶部門で人気Ｎ

o.1の商品です。

煎茶たまがすみ

ほうじ茶富山棒茶

抹茶入玄米茶

富山県産クロモジ茶

　　　　　　　　　　　　　いきいき富山館の商品をご自宅へ発送いたします 

◆ご利用方法

・ご希望の商品（ます寿し・酒類を除く）がございましたら、いきいき富山館へ電話でご注文ください。

・発送可能な商品は、ご注文時にいきいき富山館に在庫としてある商品です。

　１～３営業日以内に発送します。在庫状況等は、お電話でお問合せください。

・お支払いは代引きのみです。このサービスでの購入品につきましては不良品以外の返品・交換はでき

　ません。 予めご了承ください。

・本サービスは、いきいき富山館ポイントカードのポイント対象外です。

◆ご注文・お問合せ先：いきいき富山館 03-3213-1244（受付時間：10:00～17:00)

■ＴＥＡキューブ（各２個入×４種類）

(緑茶・富山棒茶・玄米茶・黒文字）　1,131円

■ハートしろえびせんべい

　14枚入　648円

富山県産の新大正もち米を100％使用。

新大正もち米は富山の風土が育てた最高級品と名高いもち米。

しっかりとコシがあり、お米の甘み、伸びがよく絹のようななめらか

な口当たりが特徴です。

■豆もち・昆布もち・よもぎもち　各300ｇ6枚　756円

■杵つきもち　400ｇ8枚　756円　　　

定番のしろえびせんべいの

味はそのままに、かわいい

ハート型の生地で焼き上げ

た商品。

■富山棒茶ティーパック（3ｇ×18袋）

　　　　　　　　　　　　　　　911円

射水市　藤岡園

ギフトにおすすめ！



【全て税込価格】

2025.12月現在

今月のおすすめのお酒

ぶり商品
■鰤の山椒ふりかけ　120ｇ

　　　　　　　　　　　1,080円

瓶内での自然な発酵により、き

め細やかな炭酸のシュワシュワ

感と、フレッシュでフルーティ

ーな味わいが特徴のお酒です。

濃厚な味わいとキレのある

後味。富山の冬の主役ブリ

や紅ズワイガニなど味の濃

い御料理と相性がよいお酒

です。

厳選したブリのほぐし身を、醤油

とみりん、塩のみで仕上げたシン

プルながらも贅沢な一品。化学調

味料は一切不使用。さらに山椒の

実が上品な香りを添えます。こだ

わりの原料と調理法が活きた逸品

です。

■ぶり大根　源助（ぶり２切大根３切）　1,944円　　　　

■ぶりの旨煮　160ｇ　　972円

たんぱく質・脂肪・ミネラ

ル・ビタミンが豊富な「ブ

リ」と、実が柔らかく煮物

に最適な加賀野菜の源助大

根を炊き合わせ、独自の調

理技術でじっくり煮込みま

した。

■氷見のぶりジャーキー　

（プレーン・ペッパー）　30ｇ　801円

■氷見ぶり御飯３合用　　1,620円

砺波市　三郎丸蒸留所

　　　　（若鶴酒造）

■シングルモルト

三郎丸Ⅶ THE　CHARIOT

 700ml　19,800円

砺波市　若鶴酒造

■苗加屋 冬の純吟

 しぼりたて生

720ml　2,189円

南砺市　成政酒造

■成政 雄山錦 純米

しぼりたて

720ml　1,760円

三郎丸史上最強、へビリーハイランドピー

テッド80PPMの麦芽を使用。口当たりは円

やかで、カンロ飴の甘みとかすかなリンゴ

やしょうがのニュアンスが調和し、香りの

印象以上に、味わいで舌を覆うような厚み

のあるピートスモークが際立つ1本です。

南砺市　ヨネダ

射水市　鈴香食品

■天然ブリコンフィ　212ｇ 　　　1,296円

氷見市　越田商店 氷見市　松本魚問屋

氷見産ブリの旨味が詰まった柔らかい燻製です。

そのまま手軽にお魚を食べていただける商品です。

氷見ブリと根菜などの具材＋だしのストレートタイプ

で、お水で希釈する必要がなく、研いたお米に入れて

炊くだけで出来上がります。

北陸産天然鰤をサイコロ上にカットし、醤油・砂糖・

みりんで丁寧に炊きました。ご飯のお供におすすめで

す。

北陸産の大物天然ブリをカットし、アーモンドと香

草を入れオリーブオイルで煮込みました。野菜に絡

めればそのままドレッシングとして、また付け合わ

せの味付けにもなります。


