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Appetizers

自家製厚揚げ

Deep fried tofu 
w/bonito flakes and green onion topping

¥700
揚げたて！薬味をたっぷりのせて。

里芋のから揚げ
Japanese taro fritter

¥600
カリッとホクホク！

アンチョビバターガーリックポテト
Anchovy butter garlic potato

¥680
お酒のつまみに最高です！

韓国海苔と豆苗のナムル
Korean-style seaweed & bean sprouts namul

¥600
にんにくが効いた特製ナムル。

豚肉とナスの揚げ浸し
Deep fried & dashi soaked pork & eggplant

¥700
この季節の定番メニュー。

¥780

寺田屋のつけ揚げ
‘Tsuke-Age’ -Deep fried fish paste ball-

鹿児島県串木野から、
寺田屋さんこだわりの手作りさつま揚げ。

豆腐と冷しゃぶのサラダ

Tofu & boiled pork salad
w/spicy sesame sauce

¥880
特製ピリ辛ゴマだれで！

六白黒豚の和風カルパッチョ
Rare Broiled Roppaku kurobuta pork carpaccio

¥880
柚子胡椒が効いた和風カルパッチョ

ロースの唐揚げと温玉のサラダ
Deep fried pork loin & half boiled egg salad

¥980

カレー風味の唐揚げを
たっぷりの野菜と一緒に。

小籠包
Steamed Xiaolongbao soup dumplings

¥700
蒸したてあつあつ。

坦々水餃子
Boiled pork dumplings w/ Chinese chili sesame sauce

¥880

ツルンとした水餃子に
濃厚ゴマだれと自家製ラー油。

きびなごの天ぷら
Kibinago herring tempura

¥750
鹿児島直送！サクサクの天ぷらで。

炙りチャーシュー
Broiled Char-siu pork

¥700
自家製バラチャーシュー。

揚げ出し豆腐 ピリ辛そぼろ餡かけ
Fried Tofu with Spicy Minced Meat Sauce

¥880
寒い日にほっと温まる一品。
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焼き小籠包
Baked Xiaolongbao soup dumplings

熱々の鉄板で！

4個
4 pieces

¥700
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Soba , 
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and Rice

〆のそば または うどん
Soba or Udon

¥780
〆にさっぱりどうぞ。

ごはんセット
Rice & pork miso soup set ¥400

（羽釡炊きごはん ＆ とん汁）

とん汁単品
Pork miso soup

¥200

とろーりチーズのとん平焼き
Pork, cabbage & mozzarella omelette

¥880

たっぷりキャベツにとろ～りチーズ、
香ばしいブレンドソースで。

自家製つくね
Grilled  Roppaku kurobuta pork dumplings

¥780
手ごねの自家製つくね。おすすめです！

六白黒豚 ロースとんかつ
Roppaku Kurobuta pork sirloin cutlet

¥1,680

契約農家から直接仕入れる希少な六白黒豚。
甘味のある脂の美味しさをご堪能下さい。

4 個
4 pieces

黒ぶたしゅうまい

Steamed Roppaku Kurobuta pork
shumai dumplings

¥780

熱々ジューシー、ひとつひとつ手仕込みで
六白黒豚の旨みを閉じ込めました。

網焼きタンねぎ塩
Grilled pork tongue w/scallion salt sauce

¥700
ねぎ塩だれでさっぱりと。

網焼きトントロ
Grilled pork  jowls meat

¥700
歯切れの良い食感です。

生姜焼き
Roppaku Kurobuta pork ginger

¥880
肉厚のロース肉を特製ダレで焼き上げました。

デザートはメニューブックにご案内がございます。
是非あわせてご覧下さい。
For dessert, please refer to the menu book.

六白黒豚の角煮 温玉添え

Tender stewed Roppaku Kurobuta pork berry
w/half boiled egg

¥1,600
じっくり柔らかく煮込みました。


