
４
９
０

厳
選
鶏
の
む
ね
肉

炭
火
炙
り
た
た
き

４
９
０

厳
選
鶏
の
む
ね
肉

炭
火
唐
辛
子
炙
り

４
６
０

炭
火
焼
、

鶏
皮
塩
ポ
ン
酢

６
３
０

馬
刺
し
ユ
ッ
ケ

１
１
９
０

シ
ョ
ー
オ
ビ
刺

★
希
少
部
位

★
希
少
部
位

１
０
６
０

カ
ク
マ
ク
炙
り
刺

１
０
６
０

厳
選
赤
身
刺
し

２９０

５
９
０

５
９
０

冷
麺　

も
つ
福
風

冷
麺　

も
つ
福
風

夏
の
〆
に
は

夏
の
〆
に
は

５
９
０

～梅・明太・わさび～

鶏ささみの
ふわふわ焼

３
９
０

３
９
０

鶏
ハ
ツ
て
き

鶏
ハ
ツ
て
き

２
９
０

２
９
０

鶏
さ
さ
み
の
わ
さ
び
醤
油

鶏
さ
さ
み
の
わ
さ
び
醤
油

６
６
０

６
６
０

真
空
豚
タ
ン
刺

真
空
豚
タ
ン
刺

３
９
０

３
９
０

真
空
豚
タ
ン
塩
ポ
ン
酢

真
空
豚
タ
ン
塩
ポ
ン
酢

３
９
０

３
９
０

名
物
レ
バ
カ
ツ

名
物
レ
バ
カ
ツ
一
本
一
本

３
９
０

名
物
レ
バ
カ
ツ
一
本

４
６
０

赤
い
白
せ
ん
ま
い

４
６
０

白
せ
ん
ま
い
刺

４
６
０

酢
も
つ

２
９
０

砂
肝
ポ
ン
酢
ヅ
ケ

３
６
０

ガ
ツ
チ
ャ
ン
ジ
ャ

１７６０馬刺盛 三連福
おまかせ

１530肉刺し三種盛り
おまかせ

炭
火
も
つ
串
焼
き

手作り燻製盛合せ
数量限定

１９６０

３
９
０

鶏
ハ
ツ
て
き

２
９
０

鶏
さ
さ
み
の
わ
さ
び
醤
油

８
３
０

真
空
豚
タ
ン
刺

５
３
０

真
空
豚
タ
ン
塩
ポ
ン
酢

鳴門わかめポン酢
１９０

ミニトマトの糠漬
３９０

つるむらさきと
なめこ ２６０

アボカドの
にんにくカシス醤油

４６０

さ
つ
ま
揚
げ
２
種
盛

さ
つ
ま
揚
げ
２
種
盛

６
９
０

６
９
０

さ
つ
ま
揚
げ
２
種
盛

６
９
０

冷
麺　

も
つ
福
風

夏
の
〆
に
は

水菜と豆苗のサラダ
直七ポン酢のドレッシング ６９０

１９０豚ゆかり焼３６０牛カイノミ塩麹とエリンギ串一本 一本

鶏せせりのカシス醤油焼 ４６０ 酒粕サムギョプサル ５９０

と
ん
、
レ
バ

と
ん
、
し
ろ

と
ん
、
た
ん

べ
こ
、
は
つ

べ
こ
、
小
腸

と
り
、
か
わ

と
り
、
砂
肝

と
り
、
は
つ

お
ま
か
せ
盛
り
５
本
～ １

９
０

１
９
０

１
９
０

１
９
０

３
３
０

１
９
０

１
９
０

１
９
０

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　当店のお刺身はたいへんに新鮮で、安全性
の高いものを使用しておりますが、生モノですので、おいしさの為にもできるだけ早めに
お召し上がりいただき、また体長の悪い方はお控えいただくようおすすめしています。

※価格表示は税抜価格です。　※木枠のメニューの方にもたくさんメニューございます。

肉刺を召し上がられる方へ。

熊本千興ファーム産

鮮馬刺し
日本で唯一の馬専門の牧場、加工場を持つ熊本千興

ファームの馬刺は、穀物を食べさせ、和牛と同じよ

うに育成。一般的な馬刺とは次元の違う味わい。

一本

し
め
じ
と
チ
ー
ズ
の
メ
ン
チ
カ
ツ

し
め
じ
と
チ
ー
ズ
の
メ
ン
チ
カ
ツ

５
９
０

５
９
０

し
め
じ
と
チ
ー
ズ
の
メ
ン
チ
カ
ツ

５
９
０

それぞれ食感の異なる部位をおまかせで盛り込んだ、食
感・味わいの多彩なおすすめ盛り。

豚タン刺、鶏刺し、熊本直送馬刺しをおまかせで３点盛り
あわせた大変おすすめの肉刺し盛り。

ハラミやタンなど肉好き専用の燻製盛り。大人数向けの
大皿盛、かなりボリューム多め。ほぼ設けナシの奉仕品。

「真空豚タン」は、規制で食べられなくなった
名物「炙り豚タン刺」の味わいや食感そのまま
に、真空調理等で基準を満たす加熱調理を施し
た、今まで通り召し上がっていただける豚タン
刺です。大変手間がかかるので、数量限定品と
させていただきます。

肉
厚
椎
茸４

９
０

銀
杏

３
６
０

５
９
０

長
芋

３
６
０

淡
路
産

丸
ご
と
玉
ね
ぎ

旬
野
菜
炭
火
焼
き



明太もつ鍋博
多
博
多明太もつ鍋

1490
税込1609 円※二人前より承ります。

コクのある甘味の白味噌出汁に
博多うち川の明太子を贅沢に使用

博
多

円一人前
税込 1609 円

味噌出汁に
を贅沢に使用用

円

博多明太もつ鍋
の美味しい召し上がり方

まずは一番上の切子を

ご自分の取り皿に少し

取っておきましょう。

博多うちかわの極上の

明太子ですから、生の

まま溶かしこんで食べ

ると一層の美味しさで

す。

もつや野菜はすでに

理人が

食べ頃直前まで丁寧に

仕上げています！

すでにもつと野菜の味

が滲み出ていい感じで

すが、ニラがしっとり

するまでほんの少しだ

けお待ちください。

ニラがしっとりしたら、

上にのった明太子を混

ぜ込んでお召し上がり

ください！

明太子が焦げ付かない

ようにここからは弱火

でお楽しみください。

明太子はもちろん、も

つや野菜の旨味がたっ

ぷり含まれたスープは、

海洋深層水で造った極

強コシのちゃんぽん玉

や、ぞうすいセットで

最後の一滴にいたるま

でお楽しみください！

博多明太もつ鍋
の美味しい召し上がり方

まずは一番上の切子を

ご自分の取り皿に少し

取っておきましょう

もつや野菜はすでに

理人が

食べ頃直前まで丁寧に

ニラがしっとりしたら、

上にのった明太子を混

ぜ込んでお召し上がり

明太子はもちろん、も

つや野菜の旨味がたっ

ぷり含まれたスープは

う
ち
川
の
明
太
子

博
多

昭
和
48
年
、博
多
の
小
料
理
屋
「
う
ち
川
」

で
お
土
産
用
に
つ
く
っ
た
明
太
子
が
大

好
評
に
。
現
在
に
い
た
る
ま
で
多
く
の

方
々
に
愛
さ
れ
て
い
ま
す
。

原
料
の
た
ら
こ
、
製
法
に
こ
だ
わ
り
、

粒
が
流
麗
で
卵
の
味
の
活
き
た
極
上
の

味
わ
い
で
す
。

天
地
の
神　
焦
が
し
に
ん
に
く
醤
油

香
ば
し
い
風
味
と
滋
味
深
い
具
材
の
こ
だ
わ
り
醤
油

深
山
の
神　
極
上
み
そ

秘
伝
の
併
せ
味
噌
と
併
せ
出
汁
の
極
上
の
風
味

新
海
の
神　
濃
厚
し
お

も
つ
福
の
原
点
、
出
汁
と
具
材
の
奏
で
る
深
い
旨
味

ご
注
文
は
二
人
前
か
ら
と

さ
せ
て
頂
き
ま
す
。

玄
人
が
食
べ
頃
で
ご
提
供
す
る
、

新
橋
の

（税込：1285円）
１１９０

各

一
人
前

円

じ
っ
く
り
炊
い
た
と
ん
こ
つ
ベ
ー
ス
で
甘

味
の
利
い
た
白
味
噌
仕
立
て
の
濃
厚
ス
ー

プ
に
、
博
多
う
ち
川
の
明
太
子
を
贅
沢
に

た
っ
ぷ
り
と
使
用
。

濃
厚
か
つ
旨
味
溢
れ
る
風
味
に
仕
上
が
り

ま
し
た
。

も
つ
福
イ
チ
オ
シ
の
他
で
は
味
わ
え
な
い

博
多
明
太
も
つ
鍋
で
す
。


