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Koufuku Kaifuku
口福開福

New-style Soba Restaurant
シン蕎麦屋

The Tenko is a legendary nine-tailed white fox that flies through the sky, bringing good luck to people.

We represent that white color here with our “Sarashina,” made from the finest first-milled Japanese buckwheat flour.

We have pursued a beautifully translucent whiteness and an elegant aroma.

This memorable dish offers a smooth texture, a firm bite, and a subtle sweetness.

In addition to “Sarashina,” we offer two more types of soba: “Genbiki,” aromatic whole buckwheat flour milled luxuriously, 

and “Juwari Soba,” stone-ground slowly to retain the unique qualities of carefully selected buckwheat.

Our original, house-made gluten-free soba varieties are tailored to modern dietary needs.

We are especially proud of our Edo-style dipping sauce, made by carefully extracting the essence of the finest Japanese bonito flakes, 

which is also gluten-free.

Soba noodles really took off as a popular food during the Edo period.

We have rediscovered and elevated its roots and methods in our orthodox “Classic” style while also challenging tradition 

with our innovative “Modern” creations.

A one-of-a-kind soba restaurant where these timeless strands of “soba culture” intersect.

We have updated the “Soba Mae”(traditional small plates before soba)concept to reflect a modern style, 

offering carefully crafted dishes that emphasize natural flavors and healthy balance. 

Our selection of beverages from around the world complements each dish perfectly. 

Spend time eating, drinking, and chatting with family, loved ones, or close friends, and leave with both your soul and body refreshed and restored.

This is a New-style Soba restaurant where the Tenko brings that blissful fortune of delicious happiness.

天狐は、空をかけめぐり人々に吉兆をもたらすという尾っぽが9つある伝説の白い狐です。
その白を、当店では国産最高級の一番粉を使った「更科」で表現しています。

追い求めたのは、透き通るような美しい白さと上品な風味。
滑らかな喉越し、強いコシ、ほのかな甘さが楽しめる、印象に残る逸品です。
「更科」のほかにも、香り高く味深い玄蕎麦を贅沢に挽いた「玄挽き」、

厳選した産地の実を品種の特性を生かしながら石臼でゆっくりと挽いた「十割蕎麦」の3種類をご用意しています。
すべて現代の食生活に合わせた自家製の「グルテンフリー蕎麦」。

国産最高級の鰹節で丁寧にとった「鰹だし」をベースにした「江戸のつゆ」も、グルテンフリーで仕上げた自信作です。
蕎麦は、江戸時代に大衆文化として華開きました。

そのルーツと製法を掘り起こし昇華した王道「クラシック」と、伝統を継承しながらも革新に挑む創作 「モダン」。
その「時」を超えた 「蕎麦カルチャー」が交差する、世界で唯一無二の 「蕎麦屋」です。

現代風にアップデートした 「蕎麦前」、素材の味を大切に健康バランスを考えた「逸品料理」、それぞれとマリアージュが楽しめる 「世界の酒」････
家族、 大切な人、気の合う仲間と食べ飲み語らいながら、ココロもカラダもスッキリ、ととのう。

そんな口福開福を天狐がもたらす、 シン蕎麦屋です。

Ramen and soba were once one and the same.
ラーメンと蕎麦は、ひとつだった

The origins of Ogikubo Ramen in Tokyo were created by soba craftsmen from Shinshu.

“Chukasoba Haruki-ya” in Ogikubo serves what is said to be the oldest surviving style of Tokyo ramen.

In fact, its roots trace back to a Japanese soba shop founded in 1931(Showa 6).

The Shinshu region, Nagano Prefecture, is famous for Japan's finest soba noodles.

Soon after the Second World War, soba noodle makers who had survived the war moved to Ogikubo, Tokyo.

“We wanted to serve not only classic Japanese soba but also modern noodle dishes.”

They opened “Marucho” and “Marushin,” considered the pioneers of “chukasoba” in the area.

Then came the “Marucho noren-kai,” said to be the forerunner of Taishoken, the originator of tsukemen.

Today, ramen and soba have evolved into completely different noodle dishes.

Now, nearly a century later, they become one again.

Please experience this step into a new era at our New-Style Soba restaurant.

Choose from two kinds of broth.

The first is “Shio Shoga,” a clear chicken broth infused with ginger, refining the chukasoba that emerged from soba culture.

The second is “Chicken Paitan,” rich and silky, mindful of modern ramen trends and a healthy balance.

In these two uniquely delightful broths, you will find our ultimate, 

top-quality house-made “Sarashina Soba,” made with 100% carefully selected Japanese first-milled flour.

Please experience the encounter and warmth that you cannot experience anywhere else by admiring the dish with your own eyes, 

breathing in the rising aroma, and slurping it all down in one go.

And above all, please join us in experiencing the exciting moments and surprises of ramen and soba coming together.

信州蕎麦の職人たちがつくった東京・荻窪ラーメンの「源流」
“現存する最古の東京ラーメン”を提供している荻窪の 「中華そば 春木屋」。

実は、そのルーツは、昭和6年創業の日本蕎麦屋です。
誰もが知る日本を代表する蕎麦どころ信州、長野。

戦後まもなく、 戦禍を生き抜いた蕎麦職人たちが東京・荻窪にやってきました。
「クラシックな日本蕎麦だけじゃなくモダンな麺料理も提供したい」

彼らはこの地での「中華そば」の元祖と言われる「丸長」や「丸信」を開業。
つけ麺の元祖「大勝軒」の源流とも言われる「丸長のれん会」が誕生します。

今では全く違う麺料理に進化した「ラーメン」 と 「蕎麦」。
およそ100年の時空を超えて、今、ふたたび、ひとつに。

さらに一歩先の新しい世界を、この「シン蕎麦屋」で体験してください。
選べるのは2つのスープ。

蕎麦文化から生まれた中華そばを昇華する鶏清湯ベースの「塩しょうが」。
ラーメンのトレンドと健康バランスを意識した濃厚でシルキーな「鶏白湯」。

唯一無二、その魅力的な2つの海に泳ぐのは、国産の厳選した「一番粉」を10割使う、究極で、 最高級の自家製 「更科蕎麦」です。
その眼で愛でて、立ちのぼる匂いを吸い込み、一気にズズッとたぐり、他では体験できない 「出会い」 と 「温もり」を実感してください。

そして何よりも「ラーメン」と「蕎麦」がひとつになる、その刺激的な「瞬間」と「驚き」を共感してください。

The Soba Sage

Hiroyasu Nagayama
蕎麦仙人
永山寛康



*A cover charge of ¥500(¥550 including tax)will be applied.
※お通し代として￥500（￥550）頂戴しております。

*( ) prices include tax.
※（ ）内の価格はすべて税込になります。

Soba
お蕎麦

[Classic]Please choose from Sarashina, Juwari. 【クラシック】更科・十割からお選びください。

Seiro Soba [Sarashina/Juwari] ￥900（￥990）
せいろうそば【更科・十割】

The signature dish of Sarashina Tenko. Please enjoy the taste and aroma of our simple soba and our special gluten-free spicy broth.
更科天狐の名刺がわりの逸品。素朴な蕎麦と特製グルテンフリー辛汁の味わいと香りをお楽しみください。

Duck Seiro Soba [Sarashina/Juwari] ￥1950（￥2145）
鴨せいろうそば【更科・十割】

The dipping sauce is packed with rich umami from diced duck and fragrant green onion. Please enjoy the umami of the duck and the
richness of the soup, along with the soba noodles that have been carefully crafted to enhance their smooth texture.
ざく切りの鴨と香ばしいネギで取ったつゆは、旨味がぎゅっと詰まった濃厚な味わい。喉越しを追求した蕎麦と共に、 鴨の旨味とつゆの深みをご堪能ください。

Rice Flour Tempura Soba [Sarashina/Juwari] ￥2850（￥3135）
米粉の天せいろうそば【更科 ・ 十割】
Crispy fried shrimp and seasonal vegetables in gluten-free tempura flour. Enjoy with our special gluten-free spicy broth.
グルテンフリーの天婦羅粉でサクッと揚げた海老と季節野菜。特性グルテンフリーの辛汁とお楽しみください。

Soba Toro [Sarashina/Juwari] ￥1200（￥1320）
そばとろ【更科• 十割】

The soba noodles are mixed with iron-rich beets and yam, and the rich flavor of egg yolk adds to the mellow taste. Enjoy the smooth 
texture and aroma to your heart's content.
鉄分豊富なビーツと大和芋を合わせ蕎麦に絡み、卵黄の濃厚なコクが加わることで、よりまろやかな味わいに仕上がりました。喉ごしと香りを存分にお楽しみくださ
い。

Kake Soba [Sarashina/Juwari] ￥1200（￥1320）
かけそば【更科・ 十割】

This is true Edo-style soba! Enjoy the punchy, savory, gluten-free, sweet soy broth. An addictive dish.
これぞ江戸の蕎麦！パンチのある旨みたっぷりのグルテンフリーの甘汁と共にお召し上がりください。 癖になる一杯です。

Rice Flour Shrimp Tempura Soba [Sarashina/Juwari] ￥2350（￥2585）
米粉の海老天そば【更科・十割】

The gluten-free shrimp tempura is crispy, fragrant, and filling. Enjoy a luxurious bowl of ramen with the delicious sweet broth.
グルテンフリーの海老天はサクッと香ばしく、食べ応えもたっぷり。旨みあふれる甘汁とともに、 贅沢な一杯をお楽しみください。

Cold
冷

Cold
冷

Cold
冷

Hot
温

Hot
温

[Modern] 【モダン】 Please choose from Sarashina or Juwari. 【クラシック】更科・十割からお選びください。

Wagyu Soba [Sarashina/Juwari] ￥3500（￥3850）
和牛蕎麦【更科・十割】

A luxurious dish featuring Wagyu sirloin simmered sukiyaki-style. Enjoy with soba dressed in plenty of egg yolk.
和牛サーロインをすき焼き風に煮込んだ贅沢な逸品。たっぷりの卵黄が絡んだ蕎麦と一緒にお召し上がりください。

Fresh Sea Urchin Soba [Sarashina/Juwari] ￥4091（￥4500）
生雲丹蕎麦【更科・十割】

An exquisite dish of soba generously coated with fresh uni and egg yolk. Stir well with the crispy tempura bits before enjoying.
たっぷりの生雲丹と卵黄を蕎麦と絡めた極上の生雲丹蕎麦です。サクサクの天かすとよく絡めてお召し上がりください。

Chicken & Dried Sardine Soba [Sarashina/Juwari] ￥1850（￥2035）
鶏白湯蕎麦【更科・十割】

A deeply umami-flavored combination of chicken paitan and dried sardine stock. Topped with three types of char siu(pork, duck, 
chicken), this is our richest soba bowl.
鶏白湯に煮干しの旨味を重ねた深い味わいの一杯。豚、鴨、鶏の3種のチャーシューが贅沢に添えられた当店一番濃厚なお蕎麦です。

Shio Shoga Okame Soba [Sarashina/Juwari] ￥1750（￥1925）
塩生姜おかめ蕎麦【更科・十割】

A body-warming bowl made with bone-broth dashi seasoned with salt and ginger. Topped in the traditional “okame” style—arranged 
like a smiling face—for a delightful visual treat as well.
ボーンブロス出汁に塩生姜を効かせた、体に染みわたる一杯。具材を顔に見立てた伝統の”おかめ”仕立ては、目でも楽しめる名物蕎麦です。

Hot
温

Hot
温

Large serving 大盛り        +¥300(¥330)

Extra broth          追加つゆ +¥350(¥385)Extra garnishes   追加の薬味    +¥200(¥220)

Today‘sToday’s Clay Pot Rice(one bowl portion)[Mushrooms] ￥400（￥440）
お茶碗一杯分の本日の土鍋ご飯【きのこ】

Add Salmon & Smoked daikon radish+¥800(¥880)

鮭といぶりがっこ 
Pickles +¥300(¥330)
漬物

To accompany 

your soba!
お蕎麦とご一緒に！

Extra Seiro Soba 追加せいろう +¥600(¥660) Rokusuke‘s Salt  六輔の塩 +¥136(¥150)

※Other seasonal soba noodles are also available.
     その他、季節のお蕎麦もございます。

Cold
冷

Cold
冷

Cold
冷



*A cover charge of ¥500(¥550 including tax)will be applied.
※お通し代として￥500（￥550）頂戴しております。

*( ) prices include tax.
※（ ）内の価格はすべて税込になります。

Sashimi/Carpaccio
お造り

Small Plates to Accompany Soba(Soba Mae)
蕎麦前

House Specialty! Tenko's Soba-Mae Sampler Single serving 一人前 ￥1500（￥1650）
名物！天狐の蕎麦前盛り

A platter of Tenko's appetizers. Enjoy it first, pair it with drinks, or have it while waiting for your soba. Please order for 2 or more people.
最初に頼むのも良し！酒の肴で頼むのも良し！蕎麦を待っている間に頼むのも良し！天狐のおつまみの盛り合わせです。2人前からご注文ください。

House Specialty! Kitsune-Yaki ￥750（￥825）
名物！きつね焼き

Abura-age(fried tofu)from the famed “Mihara Tofu” in Fukuoka, grilled to crispy perfection. Enjoy simply with ginger soy sauce, or choose 
your favorite toppings.
福岡の名店【三原豆腐店】の油揚げを、 天火でサクッと香ばしく焼き上げました。シンプルに生姜醤油で味わうも良し、お好きなトッピングもお選びできます。

*Recommended toppings for Kitsune-Yaki
※きつねのお供に

・Shiso Leaf & Heirloom Natto 大葉と大粒納豆 ￥350（￥385）

・Fresh fish yukhoe 鮮魚のユッケ ￥650（￥715）

Wagyu Misuji Shabu-Shabu ￥4700（￥5170）
和牛ミスジしゃぶ

Misuji is a rare, premium cut that's astonishingly tender. 
Enjoy it with vegetables in our Sarashina Tenko special 
salted soba-dashi broth, then dip in our homemade ponzu
for a truly indulgent taste.
希少で高級な部位のミスジは、驚くほど柔らかく、とろける食感。お野
菜と共に、更科天狐特製の蕎麦出汁を使った塩スープでさっぱりと。肉
の旨味を引き立てる特製ポン酢で、贅沢な味わいをご堪能ください。

Shabu-Shabu(with vegetables) しゃぶしゃぶ【野菜付き】

Premium Beef Tongue Shabu-Shabu ￥4000（￥4400）
特上牛タンしゃぶ

The tenderness and unique crispiness of the thinly sliced beef tongue is 
brought out by briefly dipping it in hot water. Enjoy the unique 
deliciousness of beef tongue together with the salt soup made from the 
delicious Tenko special soba broth and our special ponzu sauce.
薄切りにした牛タンをさっと湯にくぐらせることで引き出される、柔らかさと独特の歯
切れの良さ。旨味たっぷりの天狐特製蕎麦出汁の塩スープと、特製ポン酢で、牛タンの
新しい美味しさをお楽しみください。

Finishing Dish(serves about two)
〆（2名様程の量）

• Juwari ￥650（￥715）
十割

• Sarashina ￥650（￥715）
更科

Grilled Nori ￥650（￥715）
焼き海苔

Edomae Funabashi Sanbanze nori, prized for its robust ocean aroma. Enjoy with gluten-free soy sauce and fresh wasabi if you wish.
江戸前・船橋三番瀬海苔のふくよかな磯の香りの美味しい焼き海苔。お好みでグルテンフリーの醤油と本わさびでお召し上がりください。

Board-Cut Kamaboko “Hagi” ￥950（￥1045）
板わさ 『萩』

Direct from Miyoshi Kamaboko in Yamaguchi Prefecture, made with 100% local lizardfish. Enjoy with gluten-free soy sauce and fresh wasabi.
山口県三好蒲鉾から直送。国産鮮魚エソ100%のグルテンフリーな蒲鉾 お好みでグルテンフリーの醤油と本わさびでお召し上がりください。

Yakisoba Miso Nuts ￥500（￥550）
焼きそば味噌ナッツ

A special blend of Ishino Saikyo miso, buckwheat groats, and assorted nuts. The mellow miso sweetness and crunchy nuts pair perfectly 
with sake.
石野西京味噌と蕎麦の実を合わせた特製味噌とナッツで仕上げました。味噌のまろやかな甘みとナッツのカリッとした食感が絶妙で、日本酒との相性抜群の逸品です。

Drunken Duck & Semi-Dried Persimmon ￥1500（￥1650）
酔っ払い鴨とあんぽ柿

Duck slowly simmered with the aroma of rum for a tender, flavorful bite. The rich sweetness of anpo-gaki persimmons makes this a luxurious 
treat for grown-ups.
ラム酒の香りと共にじっくり煮込んだ鴨肉は、旨味が広がる柔らかさ。濃厚な甘みのあんぽ柿が引き立てる、大人のための贅沢な逸品です。

Lightly Seared Ozaki Beef Yukke ￥2500（￥2750）
尾崎牛もも肉炙りユッケ

We serve Ozaki beef round at peak flavor. Mix in the rich egg yolk and enjoy with our gluten-free foam soy sauce.
尾崎牛のもも肉を一番美味しい状態でご提供。濃厚な卵黄を混ぜて、グルテンフリーの泡醤油と一緒にお召し上がりください。

Yama-Ko Maguro with Garlic Chive Soy Sauce ￥1950（￥2145）
やま幸 鮪 ニラ醤油

Premium tuna from Yama-Ko, purveyor to Michelin-starred sushi shops. The aroma of garlic chives and the deep flavor of soy sauce create 
a perfect harmony.
ミシュラン寿司店御用達のやま幸のマグロ。ニラの香りと醤油のコクが絶妙に調和した逸品です。

※Other seasonal menus are also available.
     その他、季節のメニューもございます。



*A cover charge of ¥500(¥550 including tax)will be applied.
※お通し代として￥500（￥550）頂戴しております。

*( ) prices include tax.
※（ ）内の価格はすべて税込になります。

Special Dishes
逸品

Hida Jumbo Nameko Mushrooms & Wasabi Yam ￥950（￥1045）
飛騨じゃんぼなめことわさび芋

This dish uses thick, jumbo nameko mushrooms and fresh yam, both of which have been nurtured by the great nature of Hida. A gluten-free 
noodle broth highlights each ingredient's natural flavors.
飛騨の大自然が育んだ肉厚なジャンボなめこと新鮮な長芋を使用。グルテンフリーのめんつゆが素材の旨味を引き立てる逸品です。

Nikko “Tanuki” Yuba Tofu ￥950（￥1045）
日光たぬき湯葉豆腐

A specialty from Nikko, this yuba tofu is rich and creamy. Enjoy with crispy tenkasu made from raw nori, buckwheat, and rice flour, plus our 
noodle broth.
日光名産の濃厚でなめらかな湯葉豆腐 。生海苔と蕎麦粉と米粉で作ったサクサクの天かすとめんつゆでお楽しみください。

Fried Shishito Peppers with Grape Shichimi ￥900（￥990）
揚げ獅子唐（ししとう）葡萄七味

One bite releases the juicy flavor of the fried shishito peppers. Enjoy the spicy kick, roasted aroma, and refreshing notes of grape-infused 
shichimi.
ひと口噛めばじゅわっと広がる旨味の揚げ獅子唐。葡萄七味のピリッとした辛味と香ばしさと爽やかな風味をお楽しみください。

Braised Wagyu Tendon & Eggplant ￥950（￥1045）
和牛すじ肉と茄子の旨煮

Beef tendon simmered until tender, soaking up rich umami flavors. Experience its deep, savory taste as it spreads across your palate.
肉厚牛すじ肉を柔らかく煮込み、 旨味をたっぷり吸い込ませた逸品。口の中で広がるコク深い味わいをぜひご堪能ください。

Sesame Tofu Topped with Fresh Sea Urchin and Delicious Dashi Broth ￥891（￥980）
生雲丹乗せ胡麻豆腐 旨出汁かけ

Smooth sesame tofu topped with fresh sea urchin and served with a soft, sweet broth. Enjoy the aroma of shiso leaves.
舌触りなめらかな胡麻豆腐に生雲丹をのせ、柔らかな甘みの出汁をかけて仕立てました。大葉の香りと共にお楽しみください。

Salad of Aromatic Vegetables and Steamed Chicken Single serving 一人前 ￥618（￥680）
香味野菜と蒸し鶏のサラダ

The rich aroma of herbs and the moist texture of steamed chicken go perfectly together! Enjoy with our refreshing homemade dressing.
香り豊かな香味野菜と食感がしっとりとした蒸し鶏とマッチ！自家製のさっぱりとしたドレッシングでお召し上がりください。

Deep-Fried Dishes
揚げ物

Chicken Overnight-Dried Karaage ￥750（￥825）
大山鶏手羽一夜干し唐揚げ

The chicken wings are infused with bone broth, dried overnight, and fried for extra flavor and crispy skin. We recommend enjoying it with 
additive-free Rokusuke salt and yuzu pepper.
ボーンブロスでぎゅっと旨味を閉じ込めた一夜干し唐揚げ。皮はパリッパリ。無添加のろく助の塩と柚子胡椒をつけるのもオススメです！

Spicy Fried Taro ￥680（￥748）
里芋のスパイシーフライ

Crispy on the outside, rich and sticky on the inside. Deep-fried whole taro with the aroma of Cajun and the umami of Rokusuke salt. A dish 
that goes well with both soba noodles and sake.
外はカリッと香ばしく、中はねっとり濃厚。丸ごと素揚げした里芋に、ケイジャンの香りと六助の塩の旨みを加えました。蕎麦前にもお酒にも合う一皿。

Assorted Rice Flour Tempura Single serving 一人前 ￥1800（￥1980）
米粉の天麩羅盛り合わせ 1人前

The gluten-free rice flour batter makes it incredibly light, making it a delightful dish to have before or alongside soba noodles.
グルテンフリーの米粉衣で、驚くほど軽い仕上がりに。蕎麦の前にも、蕎麦と一緒にも心地よく寄り添う一皿です。

Rice Flour Shrimp Tempura (2 Pieces) ￥1091（￥1200）
海老天2本

This classic piece is finished with a light rice flour coating. The deliciousness of the shrimp spreads the moment you bite into it, simply.
軽い米粉衣で仕上げた、王道の一本。噛んだ瞬間に広がる海老の旨みを、シンプルに。

Assorted Rice Flour Vegetable Tempura ￥891（￥980）
野菜の天麩羅盛り合わせ

The batter is light and has a clean aftertaste. The deep frying method brings out the deliciousness of the vegetables to the fullest.
衣は軽く、後味はすっきり。野菜の美味しさが一番伝わる揚げ方で仕上げました。



*A cover charge of ¥500(¥550 including tax)will be applied.
※お通し代として￥500（￥550）頂戴しております。

*( ) prices include tax.
※（ ）内の価格はすべて税込になります。

Bar Snacks
酒肴

Seared Mentaiko ￥650（￥715）
炙り明太子

Charred on the surface, soft and raw inside. A perfect snack with drinks.
皮はこんがり、中身はしっとり生のまま。酒肴にもってこいの逸品です。

Katsuo Shuto ￥450（￥495）
かつを酒盗
A salt-fermented bonito made from rare cuts and aged over a long time. A traditional delicacy from Kochi.
カツオの希少な部位を長期にわたり塩蔵熟成させた塩辛です。高知の伝統の珍味です。

Seasonal Lightly Pickled Vegetables ￥550（￥605）
季節の浅漬け

Lightly pickled seasonal fragrant vegetables. A perfect palate cleanser.
季節の香りの良い野菜を浅漬けで。箸休めにもぴったりな一品です。

Grilled Dishes
焼き物

Charcoal Grilled Duck ￥1773（￥1950）
鴨の炭火焼き

The meat is cooked slowly at a low temperature, then dipped in our homemade sauce and grilled over charcoal until fragrant. We also serve 
our homemade yakitori sauce and additive-free Rokusuke salt.
低温調理で中までじっくり火入れし、自家製のタレにつけて炭火で香ばしく焼きました。自家製の焼き鳥のタレと無添加の六輔の塩で。

Soy Sauce Koji–Marinated Chicken Thigh ￥1200（￥1320）
鶏もも肉醤油麹焼き

Marinated in soy sauce koji, then grilled yu-an style. Our soba-shop take on yakitori.
醤油麹に漬けて幽庵焼きに仕上げました。蕎麦屋の（やきとり）です。

Wagyu Sirloin 140g ￥4218（￥4640）
和牛サーロイン 140g

Enjoy with salt and fresh wasabi or our house-made onion sauce.
塩と本わさび、自家製の玉ねぎソースでお召し上がりください。

Miso-Marinated Kuruma Shrimp(2 pcs) ￥1800（￥1980）
車海老の味噌漬け焼き【2本】

Marinated in miso and grilled shell-on for a crispy finish. Savor them whole, head and all.
味噌にじっくり漬け込んだ車海老を皮ごとカリカリに焼き上げました。頭から丸ごとお召し上がりください。

Sweet Aged Onions from Awaji ￥850（￥935）
甘〜い淡路の熟成玉葱

This matured onion is characterized by its sweetness, softness, and low spiciness. Please enjoy the onions, which become sweeter and 
tastier when sprinkled with salt.
甘い！柔らかい！ 辛みが少ない！ が特徴の熟成の玉葱。塩をかけてより甘く美味しくなる玉葱をぜひ召し上がってください。

Aged Beni Haruka Sweet Potato with Butter ￥650（￥715）
熟成紅はるかバター

Matured Beni Haruka chocolate is slowly cooked to bring out its sweetness and topped with soy butter, making it taste just like a dessert.
熟成紅はるかを甘みが出るようにじっくり加熱し大豆由来のバターを乗せました。まるでスイーツを食べているようです。

Lotus Root Grilled with Soy Sauce ￥550（￥605）
蓮根醬油焼き

Crisp lotus root, grilled with gluten-free soy sauce for a fragrant finish.
シャキシャキとした蓮根を、グルテンフリーの醤油で香ばしく焼き上げました。



*A cover charge of ¥500(¥550 including tax)will be applied.
※お通し代として￥500（￥550）頂戴しております。

*( ) prices include tax.
※（ ）内の価格はすべて税込になります。

Small Sushi Bites
ひとくち鮨

Yamayuki Maguro Hand Roll ￥650（￥715）
やま幸鮪の手巻き

Served with gluten-free homemade soy sauce, Yamayuki's fresh tuna, and wasabi.
グルテンフリーの自家製醤油とやま幸の生マグロ、わさびと一緒に。

Toro-Taku Roll ￥850（￥935）
とろタク巻き

This hand-rolled sushi is made with generous amounts of roughly chopped fatty tuna and pickled daikon, and is perfect for either a meal or 
a light snack.
荒く刻んだやま幸の中トロと沢庵を贅沢に使用した食中でも、最後の〆でも食べられる手巻き鮨です。

Ozaki Beef & Sea Urchin ￥1500（￥1660）
尾崎牛と生雲丹

A luxurious collaboration of mountain and sea. A hybrid bite-sized sushi. Enjoy the delicious flavors of meat and raw sea urchin.
山と海の贅沢なコラボ。ハイブリッドなひとくち鮨。肉の旨味と生雲丹の旨味をお楽しみください。

Fresh Sea Urchin Hand Roll ￥1800（￥1980）
生雲丹の手巻き

Fresh raw sea urchin sourced from Toyosu Market is generously placed on top of specially selected seaweed and vinegared rice.
豊洲市場から仕入れた新鮮な生雲丹をこだわりの海苔とシャリ酢に豪快に乗せました。

: Highly Recommended
絶対オススメ

Especially Recommended
特にオススメ

: Recommended
オススメ

:

This mark indicates the item contains gluten.
こちらのマークはグルテンが入っています。:

Guilt-Free Sweets
罪悪感のないスイーツ

Made fresh for you! 
Kaiun Ichigo Daifuku ￥1000（￥1100）
あなたの為に握ります！開運一期大福

Made by “Echigo Tsuruya” in Nishi-Ogikubo for Tenko, this daifuku is filled with a kibi sugar-based sweet bean paste and gyuhi
mochi, wrapping a seasonal Amaou strawberry. Enjoy its healthy, richly layered flavor.
西荻窪【越後鶴屋】が天狐の為にきび糖で作った餡と求肥で旬のあまおう苺を包みました。体に優しく深みのある味わいを楽しめます。

Mixed fresh for you!
Melt-in-your-mouth Warabi Mochi ￥1000（￥1100）
あなたの為に練ります！とろけるわらび餅

A luxurious warabi mochi made with genuine bracken starch and lotus root flour. Dip it in our homemade kuromitsu(black sugar 
syrup)made with Okinawan brown sugar and dust it with kinako.
本わらび粉と蓮粉で作る贅沢なわらび餅。沖縄県産の黒糖を使った自家製の黒蜜ときな粉につけてお召し上がりください。

Made fresh for you! 
Matcha Green Tea Affogado ￥1000（￥1100）
あなたの為に点てます！抹茶のアフォガード

The rich matcha ice cream is made with Yame matcha from Fukuoka, and poured right in front of you.
濃厚な抹茶アイスを福岡の八女抹茶を目の前で点て、目の前でかけます。


