








1,680円
（税込1,848円）

1,280円
（税込1,408円）

2,780円
（税込3,058円）

2,980円
（税込3,278円）

1,800円
（税込1,980円）

2,000円
（税込2,200円）

2,000円
（税込2,200円）

1,080円
（税込1,188円）

680円
（税込748円）

Seared Beef Tartare With Oriental Herb



9,000円
（税込9,900円）

ー匠ー
李昇とっておきのスペシャルメニューをご堪能頂く贅沢なコースです
デートや記念日に格別な焼き肉をお楽しみください

キムチ盛り合わせ・李昇サラダ海苔・本日の肉刺し
特選タン・特選ロースわさび焼き・和牛ヒレと特選ハラミ盛り合わせ
長芋梅味噌焼き・本日の希少赤身3種盛り
石焼ビビンバ又は冷麵・昇家プリン

6,000円
（税込6,600円）

ー雅ー　
大皿の盛り合わせを含むボリュームたっぷりのカジュアルコースです
ご家族の集まりや気の置けない友人との語らいに是非

キムチ盛り合わせ・ネギ盛り・赤身ユッケ
塩ミノ・牛タン3種盛り合わせ
和牛焼肉3種盛り合わせ（和牛カルビ・和牛ロース・本日の特選和牛）
石焼ビビンバ又は冷麵・海のジェラート

特選希少赤身

12,000円
（税込13,200円）

ー極ー
自慢の雲丹と和牛フィレを含むフルコースです
フォーマルな会食やご接待のシーンもお任せ下さい

キムチ盛り合わせ・海苔サラダ・ミノ刺し・生塩タン盛り
塩ホルモン盛り・雲丹ロース・黒毛和牛ヒレステーキ
特選和牛４種盛り合わせ・石焼ビビンパ又は冷麺・昇家プリン

お食事の調和を保つため、テーブルの皆様同じコースのご注文をお願いしております。

To ensure the harmony of your dining experience, 
we kindly request that all guests at the table order the same course."

2,000円（税込2,200円）

“Ba sh am i ch i  Ed i t i o n ”

“Miy ab i  Cou r s e ”

“Takum i  Cou r s e ”

“K iwam i  Cou r s e ”



980円
（税込1,078円）

980円
（税込1,078円）

1,280円
（税込1,408円）

1,280円
（税込1,408円）

1,380円
（税込1,518円）

1,680円
（税込1,848円）

680円
（税込748円）

580円
（税込638円）

720円
（税込792円）

720円
（税込792円）

720円
（税込792円）

650円
（税込715円）

650円
（税込715円）

360円
（税込396円）

Seared Beef Tartare With Oriental Herb

Beef Tartare with Raw Egg

Beef Tartare with Side Vegi

“Ko r e an  P i c k l e s ”

“ S a l a d ”



980円
（税込1,078円）

1,680円
（税込1,848円）

3,080円
（税込3,388円）

1,480円
（税込1,628円）

980円
（税込1,078円）

2,380円
（税込2,618円）

2,480円
（税込2,728円）

2,980円
（税込3,278円）

1,780円
（税込1,958円）

1,480円
（税込1,628円）

“Sa l t ”



1,680円
（税込1,848円）

1,680円
（税込1,848円）

2,380円
（税込2,618円）

2,480円
（税込2,728円）

2,980円
（税込3,278円）

1,780円
（税込1,958円）

1,780円
（税込1,958円）

980円
（税込1,078円）

980円
（税込1,078円）

880円
（税込968円）

1,180円
（税込1,298円）

“Yak i n i ku  S ou c e ”



2,680円
（税込2,948円）

2,780円
（税込3,058円）

3,280円
（税込3,608円）

1,780円
（税込1,958円）

2,580円
（税込2,838円）

4,380円
（税込4,818円）

2,380円
（税込2,618円）

2,380円
（税込2,618円）

2,380円
（税込2,618円）

1,480円
（税込1,628円）

880円
（税込968円）



1,800円
（税込1,980円）

2,000円
（税込2,200円）

2,000円
（税込2,200円）

1,080円
（税込1,188円）

980円
（税込1,078円）

 小220円
（税込242円）

 中330円
（税込363円）

 大440円
（税込484円）

Beef Tartare

Beef Tartare

“R i c e ”



1,090円
（税込1,309円）

680円
（税込748円）

550円
（税込605円）

550円
（税込605円）

550円
（税込605円）

980円
（税込1,190円）

1,080円
（税込1,188円）

1,080円
（税込1,188円）

Almond Jelly

“ Soup”

“De s s e r t ”







580円（税込638円）

700円～（税込770円）

680円（税込748円）

680円（税込748円）

お湯割り ソーダ割り



580円（税込638円）

670円（税込737円）

620円（税込682円）

1,000円（税込1.100円）

1,000円（税込1.100円）

3,000円（税込3.300円）

3,600円（税込3.960円）

3,300円（税込3.630円）

 700円（税込770円）

620円（税込682円）
580円（税込638円）

400円（税込440円）

3,800円（税込4.180円）

3,300円（税込3.630円）
3,000円（税込3.300円）

1,000円（税込1.100円）

1,500円（税込1.650円）

お湯 Hot Water



I’m Pinot noir
4,500円
（税込4,950円）

アイム ピノ・ノワール

ライトで親しみやすい南仏の赤
【フランス】

I'm Cabernet Sauvignon
4,500円
（税込4,950円）

アイム カベルネ・ソーヴィニョン

果実味と旨味のバランスの良いしっかりめの赤
【アメリカ】

Dos / Rafael Cambra
5,500円
（税込6,050円）

ドス

濃い色調で柔らかく、カシスのアロマにバニラとスパイスが調和してます。
【スペイン】

Shiraz Samuel's collection / Yalumba
6,900円
（税込7,590円）

シラーズ サミュエルズ・コレクション

銘醸地であるバロッサヴァレーの涼しげなシラーズ。余韻もとてもきれいです。
【オーストラリア】

L'ile Rouge Confluence / Domaine de L'ile Rouge
8,600円
（税込9,460円）

リル・ルージュ コンフリュオンス

『メルロー』と希少品種である『カステ』で醸されるしなやかな赤。
【フランス】

Bourgogne Cotes d'or Rouge / Nicolas Gauffroy
9,800円

（税込10,780円）
ブルゴーニュ・コート・ドール・ルージュ

ピノの持つ魅力をスマートな表現で伝える良品。開けたばかりでも芳しい。
【フランス】

Barolo Monforte / Domenico Clerico
15,800円
（税込17,380円）

バローロ・モンフォルテ

濃密なバローロですが、口当たりは柔らかく、和牛の脂との親和性もこの上ない。
【イタリア】

Chateau Lagrange
19,000円
（税込20,900円）

シャトー・ラグランジュ

エレガンスのあるフルボディ。醤油やタレとの相性もとてもよく、飲み頃感もあります。
【フランス】

Rindo / Kenzo Estates
26,800円
（税込29,480円）

紫鈴

きめが細かく、多層的な味わいのフルボディ。
大きなグラスでゆっくり味わうと表情の変化も魅力的に。

【アメリカ】

Opus One
140,000円
（税込154,000円）

オーパス・ワン

最高級のカリフォルニアワイン。圧倒的な存在感、
赤ワインの持つ全ての魅力をちりばめた緻密な造り。

【アメリカ】



1,500円
（税込1,650円）

Chablis / Jean Marc Brocard
7,300円
（税込8,030円）

シャブリ

レモンと白桃の印象はシャブリの魅力。丸みもあり、豊かな白です。
【フランス】

Cecin't Est Pas Une Blonde Rose / Andrea Calek
8,800円
（税込9,680円）

スシ・ネ・パ・アン・ブロンド

苺のエキス感を強く感じるロゼスパークリング。食事全般を担えます。
【フランス】

Laurent Perrier
12,800円
（税込14,080円）

ローラン・ペリエ

バランスに優れた張りのあるシャンパーニュ。
食前だけではなく、食事の全てを委ねるのもおススメです。

【フランス】

Blanc de Blanc / Henriot
14,000円
（税込15,400円）

ブラン・ド・ブラン

シャルドネだけで作られた、精密なシャンパーニュ。
凝縮感があり、牛タンの旨い脂とはこの上ない取り合わせ。

【フランス】

Asatsuyu / Kenzo Estates
18,800円
（税込20,680円）

あさつゆ

エネルギッシュでパッションフルーツのような【陽】を感じるジューシーな白。
【アメリカ】

Pinot Noir Rose Haus Klosterberg / Markus Milotor
6,900円
（税込7,890円）

ピノ・ノワール ロゼ ハウス・クロスターベルク

芯の通ったミネラルと緻密な酸味。ピノの魅力の詰まった本格派のロゼ。
【ドイツ】




