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〈彩雲堂〉の銘菓「よもぎ若草」を
モチーフにした一品。島根県産のよ
もぎを用いたジェラートに、穏やか
なバニラの香りとミルクのコク深い
ホワイトチョコレートを重ね、よも
ぎのチュイル（薄焼きクッキ－）
に、夏みかんの求肥とピールをトッ
ピング。和と洋の香り豊かなマリア
ージュをお楽しみください。

よもぎジェラート

明治7年創業。松江藩主・松平不昧公

ゆかりの銘菓「若草」で知られる老舗

和菓子店。

現代の名工を輩出し、伝統技術を守り

ながら現代の味覚に合わせた四季折々

の上生菓子を製造。茶の湯文化が息づ

く松江で、技と心を受け継ぎ“心豊か

なひととき”を届け続けています。

彩雲堂

〈彩雲堂〉の自家製餡と、小豆の煮
汁で仕上げたジェラートに、抹茶の
茎を丁寧に焙じた特製ほうじ茶ジェ
ラートを合わせました。
仕上げには氷餅をまとわせ、カカオ
ニブのチュイル（薄焼きクッキ－）
と鹿の子をアクセントに。

小豆とほうじ茶ジェラート

さいうんどう

2026年 3月14日 (土)〜29日(日)

※本商品は彩雲堂とbe GELATOの共同開発商品です。



ご縁カフェ

キッチンカー

ご縁カフェ

目⽟企画

月曜は「ソフトクリーム半額」

期間：3月毎週月曜日

木次乳業のミルクは、奥出雲の自然で育った乳牛から生まれる、

やさしい甘みとコクが特長。低温殺菌で風味を活かした牛乳を使っ

た、しまね館限定・甘さ控えめのソフトクリームです。

月曜日は半額でお楽しみいただけます。ぜひ。

毎週金曜は「カレーの日」

第三弾は「しまね和牛すじのマサラカレー」。

しまね和牛のスジにじっくり炒めた玉ねぎと10種類以上のスパイスを

合わせたマサラカレー。時間をかけて煮込んだすじ肉は、

口に入れた瞬間ほろりとほどけ、香り高いスパイスの層と調和。

カシューナッツのコクとまろやかさがバランスを生み出します。

赤坂アークヒルズ – Ark Hills
ストロベリーフェスティバル出店

期間：3月14日（土）10:00-14:00

「ストロベリーフェスティバル」に日比谷しまね館×be GELATOが

出店。木次パスチャライズ牛乳を使ったいちごミルクパフェを提供す

る春限定の一杯。

[メニュー] いちごと木次ミルクのパフェ　1,200円
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WebサイトInstagram

〒100-0006
東京都千代田区有楽町1-2-2　
日比谷シャンテ地下1階

営業時間  11:00〜20:00

期間：3月上旬

春の和菓子や桜関連商品が続々入荷予定です。

島根の和菓子店ならではのやさしい甘さと季節感をお楽しみいただけ

ます。写真は出雲市の老舗和菓子屋　坂根屋の春限定の和菓子

「春うらら」。春の訪れを感じる一品です。

毎月15日はしまね館の日

期間：3月15日（日）

彩雲堂が手がける出雲・神門通りのあんぱん専門店〈AEL〉の

「出雲あんぱん」が限定入荷。さらに、宍道湖産の生しじみの限

定販売や、天佑卵を使った「ままたまごぷりん浮わり」、天佑卵

そのものの販売など、島根の“おいしい”が一堂に集まります。

月曜日は月曜日は

ソフトクリームソフトクリーム

半額半額

入荷情報 春の和菓子が続々入荷


	しまね館
	NEWS
	(土)
	(日)
	2026
	彩雲堂
	月号
	2026

	おすすめのイベントと商品
	詳細は日比谷しまね館のSNSをチェックしてください。


	半額
	入荷情報
	春の和菓子が続々入荷
	目玉企画

	毎月15日はしまね館の日
	期間：3月15日（日） 彩雲堂が手がける出雲・神門通りのあんぱん専門店〈AEL〉の「出雲あんぱん」が限定入荷。さらに、宍道湖産の生しじみの限定販売や、天佑卵を使った「ままたまごぷりん浮わり」、天佑卵そのものの販売など、島根の“おいしい”が一堂に集まります。
	キッチンカー
	赤坂アークヒルズ – Ark Hills ストロベリーフェスティバル出店
	[メニュー] いちごと木次ミルクのパフェ　1,200円
	ご縁カフェ


	月曜は「ソフトクリーム半額」
	期間：3月毎週月曜日 木次乳業のミルクは、奥出雲の自然で育った乳牛から生まれる、 やさしい甘みとコクが特長。低温殺菌で風味を活かした牛乳を使った、しまね館限定・甘さ控えめのソフトクリームです。 月曜日は半額でお楽しみいただけます。ぜひ。
	ご縁カフェ

	毎週金曜は「カレーの日」
	第三弾は「しまね和牛すじのマサラカレー」。 しまね和牛のスジにじっくり炒めた玉ねぎと10種類以上のスパイスを合わせたマサラカレー。時間をかけて煮込んだすじ肉は、 口に入れた瞬間ほろりとほどけ、香り高いスパイスの層と調和。 カシューナッツのコクとまろやかさがバランスを生み出します。



