
お し な が き

すき焼きセット

（３,２７８）

（７,１５０）

（８,８００）

（３,７１８）

（４,３７８）

（２,５９６）

（３,０３６）

（３,６９６）

（５５０）

（５５０）

（５５０）（５５０）

（７７０） （６６０）

（８８０）

（３８５）

（５５０）

（１,３２０）

（１,３２０）

（１,１００）

（１,６５０）

（２,２００）

（５５０） （５５０）

（１,３７５）

（６,９４０）

（８,１４０）

肉焼きセット

追   加 

(しらたき、豆腐、春菊、長ねぎ、お麩 ） (ししとう、長ねぎ、キャベツ、人参)

上（肩ロース・並）

特（肩ロース・上）

天（サーロイン）

一人前

一人前

一人前

２,９８０円

３,３８０円

３,９８０円

最中 ５００円５００円

上

特

天

すき焼き野菜

２,３６０円

２,７６０円

３,３６０円

へれ

特へれ

５,９００円

７,４００円

へ れ

特 へ れ （シャトーブリアン）

一人前

一人前

６,５００円

８,０００円

お食事

一品

甘

土鍋ごはん　並（二合） １,０００円

土鍋ごはん　大（四合） ２,０００円

土鍋ごはん　中（三合）

漬物

〆 １,５００円

３５０円

５００円

季節のおひたし ５００円

ホタルイカの沖漬け ５００円 枝豆

いぶりがっこポテトサラダ

５００円

（５５０）

半殺しキムチ ５００円

６００円クリームチーズの信州味噌漬け ７００円

１,２００円ゴマサバ

１,２５０円馬刺し

（２,２００）

２,０００円和牛ユッケ

１,２００円バイ貝

だし巻き玉子 ８００円

５００円

（１６５）

そしじ卵 １５０円
（１１０）

大根おろし １００円

（５５０）

肉焼き野菜 ５００円

すき焼き肉 肉焼き

季節のシャーベット（ジャージーアイス /  抹茶アイス）

※サービス料５% いただいております。　

※セット料理は御人数前でのご用意とさせて頂いております。

※炊きあがりに２０分から３０分ほどお時間を頂戴してますので、早めにご注文下さいませ。

野菜・そしじ卵  付き

野菜・そしじ卵  付き

野菜・そしじ卵  付き

野菜・大根おろし  付き

野菜・大根おろし  付き

(麺、そしじ卵、万能ねぎ、のり)



すき焼きの食べ方

①火をつけて（強火）牛脂を全体に広げます。

④割り下を適量注ぎます。味が濃くなり
　すぎましたら、昆布だしを入れて調整
　してください。

⑤沸騰して肉に少し赤身が残り、お麩がだしを
   吸い上げたら食べごろです。

②しらたき、春菊、長ねぎ、豆腐、お麩
　から焼き始めます。

上記、すき焼2人前となります。

しらたき
豆腐
春菊
長ねぎ
お麩

そしじ卵

牛脂

割り下

昆布だし

③肉を上から敷き詰めます。（肉をしらたき
   の隣にすると、肉が硬くなります。）

⑥溶き卵をくぐらせてお召し上がりください。

肉



（７７０）

（９９０）

生 ビ ー ル

瓶 ビ ー ル

ノ ン ア ル コ ー ル ビ ー ル

７００円

９００円

４９０円

ビール

日本酒

黒 ウ ー ロ ン 割 り

緑 茶 割 り

梅 割 り

チ ュ ー ハ イ （ レ モ ン ）

二 階 堂

茜 霧 島

富 乃 宝 山

６５０円

６５０円

６９０円

Glass

Glass

Glass

Bottle

Bottle

Bottle

Glass

Glass

Glass

Bottle

Bottle

Bottle

焼酎

ブ ラ ッ ク ニ ッ カ

角

余 市

山 崎

白 州

響

６００円

６９０円

１,５００円

３０,０００円

３０,０００円

５０,０００円

１,５００円

１,５００円

２,５００円

ウィスキー

黒ウーロン茶

緑茶

マルカイ 順造選 すりおろしりんごジュース 100

オレンジ

コーラ（ビン）

４３０円

３９０円

５９０円

３９０円

３９０円

ソフトドリンク

■ 黒 ウ ー ロ ン 茶  １,０００円　　■  緑 茶   ８００円　     ■ レモン　２００円　　

■  梅干し　　　　　　  ２００円　　■  ボ ト ル セ ッ ト 　
ボトルセット

（５,２８０）

（１,９８０）

（２,５３０）

浅 間 山 　 純 米 吟 醸

伯 楽 星 　 純 米 大 吟 醸

獺 祭 　    純 米 大 吟 醸 　 磨 き 二 割 三 分 一合

一合

一合

１,８００円

２,３００円

４,８００円

（５３９）

（７５９）

（７１５）

（７１５）

（１,６５０）

（１,６５０）

（２,７５０）

（１,１００） （８８０） （２２０）

（２２０） （５５０）

（６６０）

（７５９）

（１,６５０）

（３３,０００）

（３３,０００）

（５５,０００）

５９０円

５９０円

５９０円

５９０円

３,８００円

４,５００円

６,８００円

（６４９）

（６４９）

（６４９）

（６４９）

（４,９５０）

（７,４８０）

（４,１８０）

（４７３）

（４２９）

（６４９）

（４２９）

（４２９）

※サービス料５% いただいております。　

【 水 o r 炭 酸 】  ５００円



信州たかやまワイナリー　シャルドネ2021

ウィリアム・フェーブル（メゾン）シャブリ’23

UTABI ワイナリー シャルドネ

あさつゆ/ KENZO

信州たかやまワイナリーメルローカベルネ

カステロディアマ　キャンティークラシコ

UTABI ワイナリー メルロー

紫鈴 / KENZO

UTABI ワイナリー メルロープレミアム

シャトー・スミス・オー・ラフィット

オーパスワン

ピエールジュランシャンベルタンクロドベーズ ’19

６,８００円

９,５００円

１２,８００円

２０,０００円

９５０円

白ワイン

日本 / 長野県高山村    シャルドネ

フランス / ブルゴーニュ地方    シャルドネ

日本 / 長野県    シャルドネ

アメリカ / カリフォルニア州 ナパ・ヴァレー　ソーヴィニヨン・ブラン

Glass Bottle

Bottle

Bottle

Bottle

６,８００円

８,０００円

１２,０００円

赤ワイン

ブーブグリコ イエローラベル

ドンペリニヨン

１６,０００円

５８,０００円

シャンパン

日本 / 長野県高山村    メルロー、カベルネ・フランなど

イタリア / トスカーナ州    サンジョヴェーゼ主体

日本 / 長野県産　 メルロー

日本 / 長野県産　 メルロー

アメリカ / カリフォルニア州 ナパ・ヴァレー    カベルネ・ソーヴィニヨン、メルローなど

フランス / ボルドー地方    カベルネ・ソーヴィニヨン、メルローなど

フランス / ブルゴーニュ地方    ピノ・ノワール

アメリカ / カリフォルニア州 ナパ・ヴァレー　カベルネ・ソーヴィニヨン主体

Bottle

Bottle

Bottle

２２,０００円

２６,０００円

４９,０００円

１３０,０００円

１５０,０００円

Bottle

Bottle

Bottle

Bottle

Bottle

Bottle

Bottle

（１,０４５）

９５０円Glass
（１,０４５）

（７,４８０）

（１０,４５０）

（７,４８０）

（２４,２００）

（８,８００）

（１３,２００）

（５３,９００）

（２８,６００）

（１４３,０００）

（１６５,０００）

（１７,６００）

（６３,８００）

（１４,０８０）

（２２,０００）

※サービス料５% いただいております。　



お 土 産

そしじすき焼きセット
（  肉、野菜、そしじ卵、、うどん、割り下 ）

（ サーロイン、  野菜、そしじ卵、うどん、割り下）

二人前 ７,４０７円

四人前 １４,８１５円

割り下
３�０ ㎖

５００円

６０ g
牛しぐれ煮

８００円

そしじサーロインすき焼きセット

（５４０） （８６４）

（８,０００）

（１６,０００）

二人前 ９,２５９円

四人前 １８,５１９円

（１０,０００）

（２０,０００）



　

肉：厳選A5黒毛和牛

そしじのこだわり

当店では、数ある国産和牛の中から特に品質の高い最高等級「A5ランク」の黒毛和牛を厳選。

また特に美しい霜降りを示すBMS10以上を使用しております。

口どけの良い脂の甘みと、濃厚な旨味。まさに“とろけるような美味しさ”をご堪能いただけます。

上質なお肉の醍醐味を、どうぞごゆっくりとお楽しみください。

卵：そしじ卵【こだわりの平飼い卵】
当店では、すき焼きに合わせたオリジナル平飼い卵を使用。

自然に近い環境でのびのびと育った鶏が産んだ卵は、濃厚な黄身と弾力のある白身が特徴。

ひと口ごとに卵本来の深い旨味と力強い風味が広がります。

また、オメガ3脂肪酸・ビタミンA・D・Eや良質なたんぱく質を豊富に含み、

味わいと栄養どちらも兼ね備えた一品を、是非すき焼きとともにご賞味ください。

鍋：そしじ特注鍋【南部鉄器】
伝統工芸・南部鉄器による、すき焼きそしじ専用の特注鍋。

厚みのある鉄鋳物は豊かな蓄熱性をもち、鍋全体に均一な熱を伝えます。

肉の旨味を逃さず香ばしく焼き上げ、野菜や豆腐にはじっくりと熱を届けて、素材の味わいを

丁寧に引き出します。当店特注の、すき焼きそしじのために設えた一鍋でご堪能ください。

お米：すき焼き専用ブレンド米  【お米の匠 八代目儀兵衛】
江戸時代から続く京都の老舗米屋がすき焼きのために卓越した目利きでお米を厳選。

低温・低速精米と1％刻みのブレンドで奥行きのある甘みと旨みを最大限に引き出し、

理想の味に仕上げています。最高級のお米を土鍋でじっくり炊き上げてご提供いたします。

どうぞごゆっくりとお楽しみください。


