
メニューは全て税込・サービス料（10%）別で表示しています。 当店のお米は全て国産コシヒカリを使用しています。
  This menu is including tax / excluding 10% service charge. Domestic rice “Koshihikari” is used in all our dishes.

フランス・タン＝レルミタージュの大地で使用される白土煉瓦の石窯
焼き窯の温度は400~450℃で超高温の厚みのある熱は今まで味わったことのない美味しさを創り出します。

当店は「窯GRANDE」で調理しております

24_03_05赤坂 日比谷 Singapore  USA

鶏肝黒糖焼酎黒糖煮クリームチーズと最中仕立て ・・・・・・・・・・ 580
980

Chicken liver terrine with brown sugar and cream cheese
1個

2個・・・・・・・・・・

豪華な「海の幸の宴」海老・カニ・ホタテのカルパッチョ ・・・・・ 3300
Gorgeous "Seafood Banquet" Carpaccio of Shrimp, Crab and Scallop

里芋とお米のポタージュ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 880
Taro and Rice Potage

国産黒毛和牛備長炭炭火焼と石窯焼き野菜 ・・・・・・・・・・・・・ 6800
Char-grilled Japanese black beef and vegetables

濃口胡麻まぐろ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 1280
Tuna with sesame paste, dark flavor

だし巻き玉子 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 980
Japanese omelette

ご飯が余った場合はお持ち帰りいただけます
STAUB鉄釜「石窯焼き寒鰤と出汁ピーマン甘だれ胡麻風味ご飯」（1.5合）香物付き 2500
STAUB grilled cold yellowtail and green bell pepper
with sweet sesame flavored rice in a stone oven(1.5 cup of rice）

梅山豚豚汁 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 800
Meishan pork miso soup

メイシャントン

アラカルトメニュー
à la carte menu

　　　　　厳選黒毛和牛の雲丹巻き
スモークアブリューガキャビア添え（1貫） ・・・・・・・ 1500
Signature Rolled Japanese Beef Filled with Sea Urchin Topped with Smoked Caviar (1 piece） 

Chef ’s Speciality

名物 石窯「窯GRANDE」 静岡県産「酒うなぎ」（2枚） ・・・・・・・・ 4300
Shizuoka "Sake Eel" grilled in a stone kiln

Chef ’s Speciality

STAUB鉄釜「銀しゃり」（1.5合）香物付き ・・・・・・・・・・・・・・・ 1500
Rice cooked in STAUB(1.5 cup of rice） ご飯が余った場合はお持ち帰りいただけます

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 980
Strawberry and azuki bean soup
とちおとめのいちご善哉

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 300自家製 抹茶ゼリー
Homemade green tea jelly

デザートdessert

タスマニア産オーシャントラウトのコンフィ リンゴのスモーク醤油風味いくら添え 2700
Tasmanian ocean trout with salmon roe flavored with confit apple and soy sause

特選 上海鮮ちらし寿司 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 3850
Seafood Chirashizushi 味噌汁・香物付き

特選 海鮮ちらし寿司 海老といくらの豪華盛り ・・・・・・・・・・・・・・ 4650
Seafood Chirashizushi with Gorgeous Shrimp and Salmon Roe 味噌汁・香物付き

特選 海鮮ちらし寿司 国産黒毛和牛炭火焼合盛り ・・・・・・・・・・・・ 6350
Seafood Chirashi-Sushi with Charcoal-Grilled Japanese Beef 味噌汁・香物付き

国産黒毛和牛 サーロインステーキ重箱
リンゴとトマトの香味だれ生雲丹と季節の野菜添え

・・・・・・・・・・ 9800
Charcoal-Grilled Premium Japanese Beef on Steamed Rice with Sea Urchin

味噌汁・香物付き

名物 国産黒毛和牛特選 「新和食 赤味噌ビーフシチュー」・・ 4980
“Shin-Washoku” Red Miso Japanese Beef  Stew

名物 国産黒毛和牛特選 「新和食 赤味噌牡蠣ビーフシチュー」 5980
“Shin-Washoku” Red Miso Japanese oyster Beef  Stew

・・・・・・・・・・・・・・・・・ 400名物 抹茶の三郎左衛門（おちょこ1口サイズ）
Matcha Water Chocolate(bitesize）



 寒梅
Short  Course

8,800

Kuromatsu Course
黒松

16,800

Toratake Course
虎竹

12,800

メニューは全て税込・サービス料（10%）別で表示しています。 当店のお米は全て国産コシヒカリを使用しています。
  This menu is including tax / excluding 10% service charge. Domestic rice “Koshihikari” is used in all our dishes.

フランス・タン＝レルミタージュの大地で使用される白土煉瓦の石窯
焼き窯の温度は400~450℃で超高温の厚みのある熱は今まで味わったことのない美味しさを創り出します。

当店は「窯GRANDE」で調理しております

鶏肝黒糖焼酎黒糖煮クリームチーズと最中仕立て
Chicken liver terrine with brown sugar and cream cheese

豪華な「海の幸の宴」
海老・カニ・ホタテのカルパッチョ

Gorgeous "Seafood Banquet" Carpaccio of Shrimp, Crab and Scallop

「STAUB鉄釜使用」
石窯焼き寒鰤と出汁ピーマン甘だれ胡麻風味ご飯

STAUB grilled cold yellowtail and green bell pepper
with sweet sesame flavored rice in a stone oven

幻の梅山豚と根野菜の豚汁
Pork miso soup with phantom Meishan pork and root vegetables

香物
Seasonal pickles

茶宴
Tea

鶏肝黒糖焼酎黒糖煮クリームチーズと最中仕立て
Chicken liver terrine with brown sugar and cream cheese

豪華な「海の幸の宴」
海老・カニ・ホタテのカルパッチョ

Gorgeous "Seafood Banquet" Carpaccio of Shrimp, Crab and Scallop

「STAUB鉄釜使用」
石窯焼き寒鰤と出汁ピーマン甘だれ胡麻風味ご飯

STAUB grilled cold yellowtail and green bell pepper
with sweet sesame flavored rice in a stone oven

茶宴
Tea

Char-grilled Japanese A5 black wagyu beef and duck
with seasonal vegetables in a stone kiln

国産黒毛和牛A5備長炭炭火焼と鴨肉の合盛り
季節の野菜の石窯焼き

自家製 抹茶ゼリー
Homemade green tea jelly

鶏肝黒糖焼酎黒糖煮クリームチーズと最中仕立て
Chicken liver terrine with brown sugar and cream cheese

紀伊長島天然のお魚 カルパッチョ仕立て
Carpaccio of wild fish from Kiinagashima

「STAUB鉄釜使用」
石窯焼き寒鰤と出汁ピーマン甘だれ胡麻風味ご飯

STAUB grilled cold yellowtail and green bell pepper
with sweet sesame flavored rice in a stone oven

茶宴
Tea

梅山豚赤味噌漬け石窯オーブン焼き
Meishan pork roasted in stone oven pickled red miso

とちおとめのいちご善哉
Strawberry and azuki bean soup

とちおとめのいちご善哉
Strawberry and azuki bean soup

根野菜の味噌汁
Miso soup with root vegetables

香物
Seasonal pickles

幻の梅山豚と根野菜の豚汁
Pork miso soup with phantom Meishan pork and root vegetables

香物
Seasonal pickles

Chef ’s Speciality

Signature Rolled Japanese Beef Filled with Sea Urchin
Topped with Smoked Caviar (1 piece） 

厳選黒毛和牛の雲丹巻き
スモークアブリューガキャビア添え（1貫）

Chef ’s Speciality

Signature Rolled Japanese Beef Filled with Sea Urchin
Topped with Smoked Caviar (2 piece） 

厳選黒毛和牛の雲丹巻き
スモークアブリューガキャビア添え（2貫）

24_03_05

新
和
食
Japanese
restaurant

里芋とお米のポタージュ
Taro and Rice Potage

里芋とお米のポタージュ
Taro and Rice Potage

里芋とお米のポタージュ
Taro and Rice Potageタスマニア産オーシャントラウトのコンフィ

リンゴのスモーク醤油風味いくら添え
Tasmanian ocean trout with salmon roe flavored with confit apple and soy sause

タスマニア産オーシャントラウトのコンフィ
リンゴのスモーク醤油風味いくら添え

Tasmanian ocean trout with salmon roe flavored with confit apple and soy sause

国産黒毛和牛特選
「新和食 赤味噌ビーフシチュー」

“Shin-Washoku” Red Miso Japanese Beef  Stew
プラス 1500円（税込）… 牡蠣を追加できます
プラス 1500円（税込）… フォアグラを追加できます
プラス 2000円（税込）… お肉を大盛りにできます

名物

名物　石窯「窯GRANDE」
静岡県産「酒うなぎ」石窯焼き

Shizuoka Eel Grilled in a Stone Oven

Chef ’s Speciality
名物　石窯「窯GRANDE」

静岡県産「酒うなぎ」石窯焼き
Shizuoka Eel Grilled in a Stone Oven

Chef ’s Speciality

国産黒毛和牛雲丹巻
スモークアブリューガキャビア添え（一貫）

1500 円

Signature Rolled Japanese Beef 
with Sea Urchin and Caviar (1 piece)

HAL YAMASHITA 東京本店人気の
お料理をスモールポーションでラインナップ
シェフズスペシャリティの世界で１０万食の

「雲丹巻」ご提供させて頂いております
※写真は3貫のイメージ

自家製 抹茶ゼリー
Homemade green tea jelly

とちおとめのいちご善哉
Strawberry and azuki bean soup

赤坂 日比谷 Singapore  USA


