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AOMORI
GOOD FOOD

CULTURECULTURE
郷土料理×健康的な食事

うぐいす酒場



Fried scallops

Fried Horse mackerel

Fried Oyster

Assorted Fries

Shrimp and Seasonal vegetables assorted tempura

Beef hanging tender steak

Michinoku wagyu beef sirloin steak

青森の食材を使ったおばんざいを、もう一品。OBANZAI IROIRO UGUISU青森　おすすめの品

みちのく 「和牛」
サーロイン牛まぶし膳
Michinoku wagyu beef sirloin steak GYU-MABUSHI

極上牛まぶし膳 2350
Beef steak GYU-MABUSHI

3550限定10食

お吸い物、お新香、 出汁、
薬味 (刻みネギ・針海苔・大葉・山葵・柚子胡椒)付

うぐいすの「牛まぶし」は厳選した上質な牛サガリを
職人こだわりの出汁と特製のタレで提供する新感覚のひつまぶしです。
そのままでも、お好みの薬味を添えても、出汁をかけてお茶漬け風にも。
自分だけの美味しい組み合わせを見つけてみてください。

夏は暑く、冬は極寒の気候の中、きれいな水とこだわりの餌で
丹精込めて肥育された県産黒毛和牛。
肉質の柔らかさと霜降りの旨さを存分にどうぞ。

牛まぶし、ステーキ重、天重GOZEN 御膳メニュー

穴子、 海老、 茄子、 大葉、 半熟卵 1820天重
Tempura box

ミニサラダ、お吸い物、お新香付

穴子、海老、茄子、大葉、半熟卵を豪快に盛り付け、 
食べる前から目でもお楽しみいただけます。 
和食を愛する職人が丁寧に仕上げたサクサクの天婦羅を、炊き立ての青森県産米で。 
お腹も気持ちも満たされる自慢の天重を心ゆくまでご堪能ください。 

＊価格は全て税込み表記です。 All listed prices are including tax. ＊御膳と重メニューのチャージ代は頂戴しておりません。No Table charge for those who order from the GOZEN and JYU menu.

牛まぶし膳の食べ方

先ずはそのままで壱

茶碗に盛りつけ、
薬味をのせて
お召し上がりください。

薬味は、
刻みネギ・針海苔・
大葉・山葵・柚子胡椒。

味の変化を
お楽しみください。

薬味をのせて弐 出汁の旨味でさっぱりと参

薬味をのせて
出汁をかけ、
お茶漬けとして
お楽しみください。

宗田鰹と花鰹の
合わせ出汁で
さっぱりとお召し上がり
いただけます。

茶碗に盛りつけ、
そのままお召し上がり
ください。

しっかりとした肉質の
お肉、特製だれ、
金糸たまごを
ひとくちでどうぞ。

ザラメ・たまり醤油が
隠し味です。

ミニサラダ　+100
Mini Salad

ごはん / お味噌汁 / お新香　+420
Rice, Miso Soup and Pickles

3300

1950

+100

+50

+100

みちのく「和牛」ステーキ重
Michinoku wagyu beef sirloin steak box

極上ステーキ重
Beef steak box

ミニサラダ、お吸い物、お新香付

牛肉の中でも最も希少部位とされる最高に柔らかい
牛さがり肉をたっぷり使用し、時間をかけて
じっくりと煮詰めた自家製ダレで仕上げました。

温玉
　ネギだく
ご飯大盛り

夏は暑く、冬は極寒の気候の中、きれいな水とこだわりの餌で丹精込めて
肥育された県産黒毛和牛。肉質の柔らかさと霜降りの旨さを存分にどうぞ。

金木産
霜降り馬刺し
Horse meat Sashimi

馬刺しの名産地「金木町」
夏は温暖、冬は厳しい地吹雪にさらされる馬
の飼育に最も適した地域特性により、「一度
食したら忘れられない味」です。とろける脂身
と、旨みの詰まった赤身の絶妙なバランスを
お楽しみください。

2000

青森県産桜姫鶏の唐揚げ
Fried chicken

青森県産桜姫鶏を唐揚げにしました。臭み
が少なく、一般の鶏肉と 比べてビタミンが豊
富です。 サクサクふわふわに仕上げ、おかず
にも、お酒のアテにもぴったりです。 

850

本日のお造り３種盛り合わせ
(２人前)
Today’s sashimi

毎日目利きの職人が市場から仕入れる新鮮な刺身。 
当店自家製の土佐醤油をつけてお召し上がりください。 
塩をつけて魚の旨みを味わうのも通です。 

青森りんごを使った
くるみとブルーチーズのサラダ

880
Walnut and blue cheese salad with Aomori apples
~with Honey mustard dressing~

本日の焼き魚

生麩の白味噌田楽

豚の角煮

焼き貝柱と
いぶりがっこのポテトサラダ

青森県産ホタテの貝焼き味噌

肉豆富

海老天婦羅（2本）

こいも　あ

980

680

950

690

980

780

580

Today’s grilled fish

Baked wheat bran with miso

Soy-braised pork

Potato salad with grilled scallops and 
IBURI GAKKO (Smoked Daikon Radish Pickles)

Grilled scallop with miso

Simmered meat and tofu

Shrimp tempura

ホタテフライ（3個）

アジフライ（1枚）

広島県産カキフライ（3個）

フライ盛り合わせ 

海老と季節野菜の
天婦羅盛り合わせ

牛さがりのカットステーキ120g

みちのく和牛サーロインステーキ

480

380

680

1100

1380

1580

2800

RECOMMENDED
おすすめの逸品

SHUKOU 酒肴

DESSERT デザート

お新香３種盛り合わせ 520
Assorted pickled vegetables

かんさば　　　 あぶ

寒鯖へしこ炙り 850
Grilled Heshiko (salted mackerel in rice-blan paste)

おおわに自然村生ハム 700
Owani Nature Village Cured Ham

青森りんごのアップルパイ 620
Apple Pie with Aomori Apples

升抹茶ティラミス 740
Matcha Tiramisu

青森りんごの生ガトーショコラ 620
Gâteau Chocolat  with Aomori Apples

かいや      みそ

一人前
二人前

みずな　　　 あ　　　 た

た

なまふ    しろみそでんがく

や かいばしら

えび       きせつやさい

～蜂蜜マスタードドレッシング～

イカメンチ炊いたん

水菜とお揚げの炊いたん

小芋揚げたん

だけきみの天婦羅

Today’s assorted 5kinds OBANZAI

1480
2960

870

550

580

650

本日のおばんざい
5種の盛り合わせ

“Ikamenchi” in dashi-soup

Mizuna(potherb mustard) and
fried tofu boiled with dashi soup

Fried stewed taro

Dake corn tempura

＊チャージ代としてお一人様800円頂戴しております。 Table charge ¥800 per person.

2680


