
Scan the QR code to
see the English
version of the menu.

QR코드를

스캔하면한국어

메뉴가 표시된다.
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す き 焼 き ・ し ゃ ぶ し ゃ ぶ

￥8,800

ご注文は2人前からごご注文は2人前から

￥8,800

,
ご注文は2人前から



こだわりのすき焼きと共に、仙匠名物

牛トロのウニ巻きや焼しゃぶを食べられる

仙匠の美味しいもの欲張りセット。

￥22,000

すき焼き＆焼肉の
両方食べれるコース

【コース内容】
・牛トロのウニ巻き

・焼しゃぶ
・上ヒレ
・すき焼き
・デザート

・牛

ス ペ シ ャ ル コ ー ス

Special CourseSpecial Course

￥16,500

シャトーブリアン（ヒレ）の
すき焼きコース

￥16,500

美味しいものたくさん
シャトーブリアン（ヒレ）多め
焼肉コース

ご注文は2人前から

ご注文は2人前から

ご注文は2人前から



量より質で上品に味わうコースです

￥6,600
ご注文は2人前から

・牛トロのウニ巻き
・焼しゃぶ
・塩焼

・肉うどん
・デザート

上ヒレ、上ロース、上ハラミ

￥11,000

・牛トロのウニ巻き
・刺身盛り合わせ

・焼しゃぶ
・塩焼

・タレ焼

牛刺、タン刺
牛肉のワイン漬、センマイ刺

上タン、上ヒレ
上ロース、上ハラミ

上カルビ、
ホルモン盛合せ

・キムチ盛合せ
・海鮮チーズチヂミ
・季節のサラダ
・〆のお楽しみご飯
・デザート

仙匠の名物牛トロのウニ巻きや

焼しゃぶをはじめ、ワンランク上の

美味しいものを全部食べたい方におすすめ

牛トロのウニ巻き

ご注文は2人前から



￥5,500
ご注文は2人前から
仙匠自慢のお肉を気軽に楽しむコースです

・刺身盛り合わせ
牛刺、タン刺、センマイ刺

タン、ハラミ、上ロース

カルビ、ホルモン盛合せ

￥7,700
ご注文は2人前から

・刺身盛り合わせ

・焼しゃぶ
・塩焼

・タレ焼

・キムチ盛合せ
・海鮮チヂミ

牛刺、タン刺、牛肉のワイン漬、センマイ刺

上タン、上ロース、上ハラミ

上カルビ、ホルモン盛合せ
（シマ腸、上ミノ、レバー）

・季節のサラダ
・〆のビビンバor冷麺
・デザート

・タレ焼

迷ったらコレ！
仙匠で一番人気のスタンダードなコース

・サラダ

・キムチ盛り合わせ

・〆のビビンバor冷麺
・塩焼



￥2,860

￥2,200

￥2,200

￥1,870

￥1,870

￥1,760

￥3,520

￥880



・スタッフがお焼きします
・あっさり炙ったお肉をおろしポン酢でいただきます

￥1,870

￥1,430
￥2,420

￥1,210

￥1,320
￥2,200

￥1,100

￥1,760
￥5,500

￥4,400

￥1,760

￥990

￥990

￥880

￥1,100

￥1,100
￥1,980
￥1,100

￥1,100
￥1,980
￥1,100
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￥11,000

￥880 ￥1,100

￥660
￥660
￥990
￥440

￥880

￥660

￥770
￥330

なす にんじん ピーマン

赤身のおいしさを
楽しみたい方へ
赤身のおいしさを
楽しみたい方へ



￥1，210

￥990

￥990

￥440

￥990

￥550

￥770 ￥990

￥880

￥990

￥440

￥660

￥330

￥660

￥1,100

￥1,210店主オススメ



￥1,320

￥1,320

￥440

￥330

￥220

￥440

￥440

￥660

￥1,980

￥1,760



季節の
アイスorシャーベット

￥660 ￥660

￥660

￥660



￥770

￥440

￥770

￥880

￥880

￥880

￥880

￥660

￥550

￥550

￥660

￥440

￥440

￥440

￥440

￥550

￥550

￥660

（画像はイメージです）（画像はイメージです）

ノンアルコール

￥770ノンアルコールビールノンアルコールビール
￥770ノンアル　ハイボールノンアル　ハイボール

￥770シャルドネスパークリングシャルドネスパークリング

￥770カシスオレンジカシスオレンジ

ワイン・シャンパン・スパークリングワインは別紙にてご用意いたしております

￥770グラスワイングラスワイン　赤・白赤・白

￥3,850ボトルワインボトルワイン　赤・白赤・白

￥11,000シャンパン　ボトル　ハーフシャンパン　ボトル　ハーフ

￥3,850スパークリング　ボトル　ハーフスパークリング　ボトル　ハーフ



￥660

￥770

￥4,620

￥660

￥770

￥4,620

￥770

￥880

￥5,830

￥550 ￥660 ￥2,750

￥1,760 ￥1,760 ￥1,760

￥660 ￥660 ￥660

今月の地酒



仙 匠 の お 持 ち 帰 り ・ ギ フ ト

ご自宅用・訪問先での手土産に テイクアウトのご注文、

遠方の方には発送も承っております。

ギフト・お持ち帰り（おいしい作り方入り）

精肉のみ＋わり下　4名用 ￥20,000+税

精肉＋お野菜＋わり下　4名用 ￥25,000+税

精肉のみ＋わり下　2名用 ￥10,000+税

精肉＋お野菜＋わり下　2名用 ￥12,500+税

配送
送料実費

持ち帰り
消費税8%

仙匠特製「割下」

オンラインでの
ご注文はコチラ
https://2955.jp/gift.html

1本 ￥1,400 （税込）



割 下 の こ だ わ り ・ す き 焼 き の 作 り 方

卵を器に割り入れておく。
わり下とお湯又は水を用意しておく。

強火で鍋に火をつけ牛脂を鍋全体によくなじませる。白葱を並
べ牛脂が溶け始めたら弱火にして
ゆっくり時間をかけてやわらかくなるまで焼く。

創業1927年の歴史を持ち、近年では「鮎醤油」の開発で国内外から
高い評価を得る「まるはら醤油」
仙匠と、九州の雄「まるはら醤油」がタッグを組み、これですき焼きを
食べたら間違いなく美味しい割下を作り上げました。

仙匠特製「割下」のこだわり

美味しいすき焼きの作り方（二人前）

特別なプレート加熱法で作ることにより、まろやかで上品で華やかな
味がご家庭でも再現できます。
九州産大豆醤油、国産砂糖、本みりん、北海道昆布等にこだわりを持ち、
ストレートタイプにすることで、開封するだけですぐに使え、味が
決まる便利なものになってます。

白葱の中心部分がやわらかくなったら強火に戻してお肉を白葱
の上に大きく広げてのせる。

わり下を鍋肌から２～３回大きくまわしかけ、ジューといわせる。
お肉をひっくり返し両面をさっと煮焼きしたら卵の器にお肉
と白葱を入れて、一旦火を止めてからまずは一枚目のお肉を
いただきます。

再び火をつけ（強火）野菜たちを鍋の²⁄₃部分を使って入れる。
わり下を１センチ位入れる。
ぐつぐつしてきたら火を中火～弱火にする。
残りの¹⁄₃の部分に召し上がるタイミングで、その都度お肉を
投入してお楽しみください。

※途中、わり下やお湯をお好みで足してください。

・白葱

・椎茸

・春菊

・玉ねぎ

・えのき

・生麩

・ささがきごぼう

・しめじ

・きしめん

・焼き豆腐

・舞茸

・餅

おすすめの食材

重要

１

２

３

４



仙 匠仙 匠

Y A K I N I K U  S E N S Y O

S I N C E  1 9 9 2
SUKIYAKI SYABUSYABU


