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世界第一的美食都市东京。从高级鱼到平日
餐桌上的鱼，因受惠于黑潮而使江户湾（東
京湾）的鱼种丰富。品尝从东京引以为傲的
巨大鱼缸中各地捕获的精选鲜鱼。 这就是「东
京寿司街道」。 请品尝正宗的江户前食材。
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세계 제일의 미식도시 도쿄. 
고급 생선부터 친숙한 생선까지 흑조의 
혜택을 받아 어종이 풍부한 에도만
(도쿄만).  도쿄가 자랑하는 거대한 
활어조 <이케스> 각지에서 잡힌 엄선된 
선어를 찾아 순례. 그것이「도쿄스시길」. 
본격적인 에도마에 식재료를 맛보세요.
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さっと湯引きし旨みを引き出しました。

产地直送从江户湾刚捕获的鱼！使用富含油脂、极度新鲜的金目鲷！
에도만에서 갓 잡은 것을 직송! 기름지고 신선도가 뛰어난 금목돔을 사용합니다!
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红金眼鲷 / 금눈돔 

漬けにすることで更に旨味を引き出しました。
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腌红金眼鲷 / 절인 금눈돔
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迅速川烫再以冷水冷却引出鲜味。 
살짝 익혀 감칠맛을 더했습니다.

ジワっと染み出た脂に香ばしさがたまりません。
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火炙红金眼鲷 / 살짝 구운 금눈돔
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渗出的油脂香气扑鼻。
살짝 구워 스며나온 기름에 고소함에 절로 군침이 돌아요.

通过腌制更进一步引出鲜味。
절여서 감칠맛이 더 깊어졌습니다.

深みを増した白板昆布の旨味をお楽しみください
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红金眼鲷白板昆布 / 백다시마를 올린 금눈돔

さっぱりとポン酢で仕上げました。
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橙汁红金眼鲷 / 간 무와 폰즈소스의 금눈돔
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淋上橙醋制成清爽的主料。 
깔끔하게 폰즈로 마무리 했습니다.

昆布の旨味が溢れます！
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昆布腌红金眼鲷 / 다시마로 절인 금눈돔
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海带的鲜味四溢！
다시마의 깊은 맛이 우러납니다!

真鯛
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被誉为『白肉之王』的天然真鲷鱼非比寻常！

湯霜 皮目の下に眠る旨味を最大限引き出す技法

職
人
の
仕
事 
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１
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真鲷鱼 / 참돔
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昆布腌真鲷鱼 
다시마로 절인 참돔
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真鲷鱼
참돔

金目鯛 红金眼鲷 
금눈돔
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江戸湾の獲れたてを直送！
脂ののった鮮度抜群の金目鯛
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『白身の王様』である
真鯛の天然モノは別格！

请享受白板昆布的浓郁鲜味
깊은 맛을 더한 백다시마의 감칠맛을 느껴 보세요.
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きんめだい

ゆしも

まだい

请享受带出鲜味的江户前的昆布渍手法
깊은 감칠맛을 내는 에도만의 전통적인 다시마 
절임을 만끽해 보세요

旨味引き出す江戸前の昆布締め仕事を堪能ください
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最大限度地发挥皮目下的鲜味的技巧　
껍질 아래의 감칠맛을 최대한으로 끌어내는 
전통적인 기법입니다

'흰살생선의 왕'이라 불리는 참돔. 
천연 참돔은 격이 다르죠!
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昆布腌比目鱼 
다시마로 절인 광어
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天然比目鱼白板昆布
백다시마를 올린 
천연 광어

透明感のある身に旨味と脂がのってます
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昆布腌鲈鱼
다시마로 절인 농어
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味道清淡、没有强烈的味道。 夏季是最美味的时期
부드럽고 담백한 맛. 농어는 여름에 먹어야 제맛이랍니다

クセがなく淡白なあじわい。
夏に最盛期を迎える。

ひらめ

昆布〆
旨味を凝縮させ、
昆布の香りが食欲をそそる

身のしまり、甘味は最高の天然もの
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比目鱼
광어
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比目鱼
광어
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농어
鲈鱼
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농어

鲈鱼

旨味引き出す江戸前の昆布締め仕事を
堪能ください

请享受带出鲜味的江户前的昆布渍手法
깊은 감칠맛을 내는 에도만의 전통적인 다시마 
절임을 만끽해 보세요
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旨味引き出す江戸前の昆布締め仕事を
堪能ください

请享受带出鲜味的江户前的昆布渍手法
깊은 감칠맛을 내는 에도만의 전통적인 다시마 
절임을 만끽해 보세요
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享受天然比目鱼独特的口感和风味！
천연 광어만의 식감과 감칠맛을 느껴보세요!

天然の平目ならではの食感と
旨味をご堪能あれ！

带透明的鱼肉充满了鲜味和脂肪
투명한 색을 띈 살은 오동통 기름이 올라 맛이 
좋습니다
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紧实、甘甜是最好的天然产品
쫀득한 식감과 단맛이 일품인 천연광어
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竹荚鱼（鲹）
전갱이
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大ぶりえんがわを贅沢に一貫で堪能 さっと炙って脂の旨味を引き出しました
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鱼裙边１贯
광어지느러미1개
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火炙鱼裙边１贯 
살짝 구운 광어지느러미1개

鱼裙边
광어지느러미
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あじ

��������
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竹荚鱼（鲹）
전갱이

炙る
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天然食材极度稀少！卖完为止 !!　
천연물은 굉장히 희소하여 조기완판되는 경우가 있습니다!

天然モノは超希少！売り切れ御免!!
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应季的江户前竹荚鱼脂肪超群！
제철을 맞은 에도만의 전갱이는 기름이 올라 아주 맛있답니다

旬を迎えた時の
江戸前あじは脂のり抜群！

稍微烤一下以带出脂肪的鲜味
살짝 구워 기름이 한껏 올라 감칠맛이 풍부합니다
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奢侈地享受一贯大鱼裙边
큼직한 광어지느러미를 한 접시에 담았습니다
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深みを増した白板昆布の旨味を
お楽しみください

请享受白板昆布的浓郁鲜味
깊은 맛을 더한 백다시마의 감칠맛을 
느껴 보세요.
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あぶ

こんぶ じめ
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不论年龄和性别、
拥有不可动摇的人气的技巧
남녀노소를 불문하고 부동의 
인기를 자랑하는 기법

老若男女問わず、
不動の人気を誇る技法

�������������
�	��	������	�������
�	��
����������������������������
凝缩鲜味，昆布的香气勾起食欲。
감칠맛을 응축시켜, 다시마의 
향이 식욕을 돋웁니다

えんがわ
�����
火炙
살짝 구우기

����	���������
昆布腌
다시마로 절이기
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さっぱりと和の風味をきかせました。
�	��	
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具有清爽的日本风味。/깔끔한 일본의 맛을 곁들였습니다.

穴子
��������
星鳗
장어
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星鳗 ( 盐芥末 ) /활붕장어 (소금와사비)　

古くから江戸前寿司の
定番ネタのひとつとして愛され、
本牧～小柴で獲れる穴子は特に上質です
��������������������	���
����	���
�����
�����������
�������������������
������������	���	������	��
������������������
����
������������
�
本牧～小柴捕获的星鳗品质特别高，自古以来作
为江户前寿司的经典主料之一受到人们喜爱。
예로부터 에도마에 스시의 스테디셀러 재료 중 하나로 사랑받는, 
혼모쿠~코시바에서 잡히는 붕장어는 특히 질이 좋습니다.

黒むつ

脂ののった絶品白身
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黑鯥鱼 
흑게르치

富含脂肪的极致白身鱼
기름이 두툼하게 오른 흰살생선이 
아주 일품입니다
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희소가치가 높으며 기름이 잘 오른 섬세한 식감의 고급생선!

その希少性と上品な脂のり、身質が身上の高級魚！

흑게르치黑鯥鱼
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ジワっと染み出た脂に香ばしさが
たまりません。
�����������������	����������������������
渗出的油脂香气扑鼻。
살짝 구워 스며나온 기름에 고소함에 절로 
군침이 돌아요.

漬けにすることで更に旨味を引き出しました。
����	�������������������	����������������
通过腌制更进一步引出鲜味。
절여서 감칠맛이 더 깊어졌습니다.
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火炙黑鯥鱼 
살짝 구운 흑게르치
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腌黑鯥鱼
절인 흑게르치
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昆布腌黑鯥鱼
다시마로 절인 흑게르치
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黑鯥鱼白板昆布
백다시마를 올린 흑게르치

山椒のピリッと効かせた風味がたまらない。
�������
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山椒的辣味让人无法抗拒 
산초의 얼얼함이 더해주는 풍미를 느껴 보세요

星鳗 ( 日本花椒 ) /활붕장어 (초피나무)
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漬ける
古くから受け継がれる旨
味を引き出す伝統の技法
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稀少、脂肪高雅且鱼身细腻的上等鱼！

深みを増した白板昆布の旨味をお楽しみください

请享受白板昆布的浓郁鲜味
깊은 맛을 더한 백다시마의 감칠맛을 느껴 보세요.
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旨味引き出す江戸前の昆布締め仕事を堪能ください

请享受带出鲜味的江户前的昆布渍手法
깊은 감칠맛을 내는 에도만의 전통적인 다시마 절임을 만끽해 보세요
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つ

くろ

あなご

提取自古传承的发挥鲜味的传统技巧
예로부터 전해져 내려오는 감칠맛을 
끌어내는 기법입니다

豪快贅沢な穴子の一本仕立て
�
	���
��	�����������	�����������
使用一整条星鳗的豪迈奢华寿司
붕장어 한마리를 그대로 사용
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�
特大星鳗１贯 

활붕장어
통째조림1개
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腌
절이기

煮る
に

食材によってガラリと手法が異なる為、
その扱いは店主が務める程
非常に高度な技法。
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煨
조리다
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根据原料的不同而改变调味料。 
这是由熟练的厨师进行的一种高级技术。
재료에 따라 조미료를 바꾼다. 
숙련된 요리사가 하는 고도의 기술이다.
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生鱼片、天妇罗、烤鱼、怎么烹饪都好吃的带鱼是使用名产地的小柴产。 丰满的鱼身所呈现
出的料理格外美味。
생선회, 튀김, 구이 등 어떻게 조리해도 맛있는 갈치는 명산지인 고시바산을 사용합니다. 
통통하고 부드 식감은 각별합니다.

漬けにすることで更に旨味を引き出しました。

太刀魚

さっと湯引きし旨みを引き出しました。
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迅速川烫再以冷水冷却引出鲜味。
살짝 익혀 감칠맛을 더했습니다.
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带鱼 / 갈치

ほんのり香ばしさと白身の相性は最高です。
������­�����������������������������������
�
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淡淡的香气和白肉的组合非常绝配
은은하게 느껴지는 고소함과 흰살생선의 
궁합이 최고입니다.

��������������������������
火炙带鱼
살짝 구운 갈치
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腌带鱼 / 절인 갈치
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通过腌制更进一步引出鲜味。
절여서 감칠맛이 더 깊어졌습니다.

/ 갈치带鱼
������������������

絶妙に酢締めした江戸前仕事を堪能。
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醋味青花鱼 
고등어초절임
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青花鱼 
고등어초절임

深みを増した白板昆布の旨味をお楽しみください

����
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���������������������
醋味青花鱼白板昆布 
다시마로 절인 고등어초절임

さば
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旬を迎えたさばは脂のり抜群！

沙丁魚　
정어리

�����	�

深みを増した白板昆布の旨味をお楽しみください
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いわし
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�������	��	���������	��������	��­���	��������
享受在日本最著名的产地之一捕获的沙丁鱼！
전국에서도 손꼽히는 명산지에서 잡은 정어리를 드셔보세요!

全国でも有数の名産地で
獲れたいわしをどうぞ！

旨味凝縮、後味すっきり！旨い！
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醋腌日本沙丁鱼 
정어리 초절임

浓缩鲜味、回味爽口！美味！
응축된 감칠맛, 뒷맛은 깔끔합니다!
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日本沙丁鱼白板昆布
백다시마를 올린 
정어리 

享受绝妙地醋渍的江户前手法
에도만 스시의 전통적인 초절임
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请享受白板昆布的浓郁鲜味
깊은 맛을 더한 백다시마의 감칠맛을 느껴 보세요.

��������������������������	�����������������������

请享受白板昆布的浓郁鲜味
깊은 맛을 더한 백다시마의 감칠맛을 느껴 보세요.

��������������������������	�����������������������

酢〆・塩〆
寿司のはじまりと言っても過言
ではない代表的な技法

���	�������	�����
春子鯛（鯛鱼幼鱼）
새끼도미春子鯛

���	�������	�����
����	������	���	�����
醋腌春子鯛 ( 鲷鱼幼鱼 )
새끼도미 초절임

柔らかな口当たりと風味豊かな旨味を楽しむ

�������	������	�������	���������������
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江户前寿司不可或缺的典型寿司主料
에도만 스시에서 빼놓을 수 없는 대표적인 재료입니다

应季的青花鱼脂肪极佳！
제철을 맞아 맛있게 기름이 오른 고등어

江戸前寿司には欠かせない代表的な寿司ネタ

享受柔软的口感和口味丰富的鲜味
부드러운 식감과 풍부한 풍미를 더한 
감칠맛을 느껴 보세요.
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刺身、天麩羅、焼き物と、どう調理しても
美味しい太刀魚は名産地である小柴産を使用。
ふっくらとした身の仕上がりは格別

す

たちうお

かすごだい

しろいたこんぶ
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������������������������　
说是寿司的开端也不为过的经典技巧　
스시의 시초라 해도 과언이 아닌
대표적인 기법　

入手困難な希少な昆布。
深みのあるまろやかな味わいを
寿司ネタに加える技法。
������	����������­	��������
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�	������������������
����������������������������
稀有的昆布很难获得。 这是一种为
寿司添加深沉、醇厚味道的技术。
구하기 어려운 희귀한 다시마. 스시 재료에 
깊고 부드러운 맛을 더하는 기법.

����	������	���	����� ����	������	�����
/ 초절임醋腌

白板昆布
����������
白板昆布
백다시마

/ 소금 경화盐腌
職
人
の
仕
事 
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代表江户前的寿司主料！口味深邃！
에도만을 대표하는 재료!  깊은 맛을 느껴보세요!

개랑조개의 관자는 고급중의 고급재료입니다　

스시매니아들이 좋아하는 향을 가진 에도만 스시중에서도 제일 
기본의 조개스시

小肌
江戸前を代表するネタ！奥深いあじわい！

江戸前の仕事定番の小肌酢締め

�������������
����	������	���	����
醋腌小肌鱼
전어 초절임

������������
小肌鱼 / 전어

江户前的经典手法的醋渍小肌
에도만 스시에서 가장 흔하게 볼 수 
있는 전어의 초절임

あっさりした白身の高級魚

さっぱりした白身が絶品
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水针鱼１贯 
학꽁치1개
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昆布腌水针鱼１贯 
다시마로 절인 
학꽁치1개

さより

すみいか

甘味、歯ごたえが最高です。

�����	�������­����������
墨鱼 
갑오징어

この歯ごたえゲソ好きにはたまらない。
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墨鱼腿 
갑오징어 다릿살

�����	�������­��
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墨鱼
갑오징어
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鱼身非常优美、可以享受到优雅的口味
학꽁치는 깔끔하고 선명한 맛을 내는 생선으로, 고급스러운 맛을 즐길 수 있습니다.

씹히는 맛이 좋아 먹기 좋으며, 단 맛이 우러나 정말 맛있습니다　

非常に美しい身をしており
上品な味わいを愉しめる
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因为口感脆、容易入口、且香甜、非常美味

歯切れが良いため食べやすく、
甘みがあって非常に美味。
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带有寿司鉴赏家喜欢的香味的江户前寿司中经典的贝类主料

青柳贝
개량조개

������������あおやぎ

������������������
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青柳贝１贯 
개량조개1개

寿司通好みの香りをした
江戸前寿司の中でも定番の貝ネタ

小贝柱
인오바시라
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��小柱
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昆布腌小贝柱１贯
다시마로 절인
조개 관자 군함1개
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青柳的小贝柱是高级品中的高级主料　

あおやぎの貝柱は高級の中の高級ネタ

甘甜和口感是最好的
단맛, 식감이 아주 좋습니다
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这种口感让墨魚腿 爱好者无法抗拒
쫄깃한 식감이 일품으로 오징어 
다릿살을 좋아하는 분에게 강추
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清爽的白身鱼是极品
담백하고 깔끔한 흰살생선이 일품
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昆布風味の効いた歯ごたえが
たまらない

浓郁昆布味、口感让人无法抗拒
다시마의 풍미가 살아있는 식감이 
아주 좋습니다
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清爽的高级白身鱼
담백한 고급 흰살생선
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水针鱼
학꽁치
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こはだ

こばしら
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火炙鱼裙边１贯  
살짝 구운 광어지느러미1개
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火炙黑鯥鱼 
살짝 구운 흑게르치

��������������������������
火炙带鱼 
살짝 구운 갈치

�����������������
火炙红金眼鲷  
살짝 구운 금눈돔

������������
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火炙特大三文鱼腹 1 贯 
살짝 구운 점보연어1개
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火炙三文鱼腹 
살짝 구운 연어

���������
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火炙扇贝 
살짝 구운 가리비

炙る
あぶ
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���������������
�	��������
不论年龄和性别、
拥有不可动摇的人气的技巧
남녀노소를 불문하고 부동의 
인기를 자랑하는 기법

老若男女問わず、
不動の人気を誇る技法

�����
火炙
살짝 구우기

煮る
に

食材によってガラリと手法が異なる為、
その扱いは店主が務める程非常に高度な技法。

������
煨
조리다
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星鳗 ( 盐芥末 ) 
활붕장어 (소금와사비)　

星鳗 ( 日本花椒 ) 
활붕장어 (초피나무)
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特大星鳗１贯 

활붕장어
통째조림1개
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煨文蛤1贯 
대합1개
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根据原料的不同而改变调味料。 
这是由熟练的厨师进行的一种高级技术。
재료에 따라 조미료를 바꾼다. 
숙련된 요리사가 하는 고도의 기술이다.
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提取自古传承的发挥鲜味的传统技巧
예로부터 전해져 내려오는 감칠맛을 
끌어내는 기법입니다
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腌红金眼鲷 
절인 금눈돔
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腌带鱼
절인 갈치
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腌黑鯥鱼
절인 흑게르치
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腌三文鱼
절인 연어
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炙烤北寄贝 3 贯 
살짝 구운 절인 북방대합3개

古くから受け継がれる
旨味を引き出す伝統の技法

漬ける��
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腌
절이기
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腌
절이기
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腌目梶木 
절인 황새치

旨味を凝縮させ、
昆布の香りが食欲をそそる

昆布〆
こんぶ じめ
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凝缩鲜味、昆布的香气勾起食欲。
감칠맛을 응축시켜, 다시마의 
향이 식욕을 돋웁니다
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昆布腌真鲷鱼 
다시마로 절인 참돔

���������	����
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昆布腌比目魚 
다시마로 절인 광어
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昆布腌黑鯥鱼
다시마로 절인 흑게르치

�����������������	����������
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昆布腌水针鱼１贯 
다시마로 절인 학꽁치1개
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昆布腌小贝柱１贯
다시마로 절인
조개 관자 군함1개

�������������������	���������
昆布腌红金眼鲷 
다시마로 절인 금눈돔

������������������	���������
昆布腌鱸魚 
다시마로 절인 농어

����	��������������������������	���������������
�
昆布腌日本玻璃虾 1贯 
다시마로 절인 일본 유리 새우 1개

��	����������������	���������
昆布腌栉江珧  
다시마로 절인 키조개

����	���������
昆布腌
다시마로 절이기



寿司のはじまりと言っても
過言ではない代表的な技法
寿司のはじまりと言っても
過言ではない代表的な技法
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������������������������　
说是寿司的开端也不为过的经典技巧　
스시의 시초라 해도 과언이 아닌 대표적인 기법　

湯霜
ゆしも

����������������������������
��
红金眼鲷 
금눈돔 
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带鱼 
갈치
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红金眼鲷白板昆布 
백다시마를 올린 금눈돔
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日本沙丁鱼白板昆布
백다시마를 올린 정어리 
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醋腌日本沙丁鱼 
정어리 초절임

���	�������	������
����	������	���	�����
醋腌春子鯛 ( 鲷鱼幼鱼 )
새끼도미 초절임
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������
���������������
醋味青花鱼白板昆布 
다시마로 절인 
고등어초절임
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天然比目鱼白板昆布
백다시마를 올린 천연 광어
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黑鯥鱼白板昆布
백다시마를 올린 흑게르치

��������
�����
竹荚鱼（鲹）
전갱이

白板昆布
しろいたこんぶ

酢〆・
す

塩〆

入手困難な希少な昆布。深みのあるまろ
やかな味わいを寿司ネタに加える技法。
入手困難な希少な昆布。深みのあるまろ
やかな味わいを寿司ネタに加える技法。
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稀有的昆布很难获得。 
这是一种为寿司添加深沉、醇厚味道的技术。
구하기 어려운 희귀한 다시마. 스시 
재료에 깊고 부드러운 맛을 더하는 기법.

�������������
����	������	���	����
醋腌小肌鱼
전어 초절임

皮目の下に眠る旨味を
最大限引き出す技法
����
�	�������������	������������
�������	�����������	�　
最大限度地发挥皮目下的鲜味的技巧　
껍질 아래의 감칠맛을 최대한으로 
끌어내는 전통적인 기법입니다

����	������	���	����� /초절임/ 醋腌����	������	���	����� /초절임/ 醋腌
����	������	������ /소금 경화/ 盐腌����	������	������ /소금 경화/ 盐腌

����������
��
�������
����������
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����������
白板昆布
백다시마

����
���
������
����	������	���	����
醋味青花鱼 
고등어초절임

じめ じめしお



まぐろ一筋40年名実ともに “世界最強まぐろプロ集団”。高級店、ミシュ
ラン店の料理人がこぞって使用する『やま幸』のまぐろ。どのお店も、
どの料理人も「産地よりも目利き」に重きを置いているのがその理由。
大間を超えた目利きブランドへ飛躍した『やま幸まぐろ』を使用しています。

創業安政元年（1854年）自然の産物ゆえに希少性が高く、その
混ざり具合で香りや風味が違い、野趣あふれる味わい。高級店か
ら愛される丸山海苔店。その中でも最高品質の「極上こんとび」を
使用しています。

や
ま
幸
の

本
ま
ぐ
ろ

必食！やま幸まぐろ赤身と究極の海苔
“こんとび"コラボレーション！

必食！やま幸まぐろ中とろと究極の海苔
“こんとび"コラボレーション！

必食！やま幸まぐろ大とろと究極の海苔
“こんとび"コラボレーション！

極
上
こ
ん
と
び

丸
山
海
苔
店

『究極海苔手巻』『やま幸まぐろ』

豊
洲
豊
洲

築
地
築
地

東
京
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专注于金枪鱼 40年、名副其实的 “世界最强金枪鱼专业集团”。高级餐厅和米其林
星级餐厅的厨师都在使用的『山幸』金枪鱼。这就是每一家餐厅、每一位厨师都认为“比
起产地更重视鉴赏家” 的理由。 我们使用它超越了大间跃升为鉴赏家品牌的『山幸
金枪鱼』。

极品金枪鱼赤身

创立于 1854 年、因为是大自然的产物、所以非常稀有、香气和味道因混合方式
而异、满溢质朴的风味。深受高档餐厅喜爱的丸山海苔店。 其中、我们使用最高
品质的「Gokujo Kontobi」。

참치 외길 40년, 명실상부 "세계 최강 참다랑어프로집단" . 고급 가게, 미슐랭 가게의 요리사들이 
앞다퉈 사용하는 '야마유키' 참다랑어. 어느 가게보다, 어느 요리사나 '산지보다 눈썰미' 에 무게를 
두고 있는 것이 그 이유. 오오마를 초월한 감정가 브랜드로 도약한 『야마유키 참치』를 사용하고 
있습니다.

참다랑어 붉은살 텟카

����������­	���	�
极品金枪鱼赤身 / 참다랑어 살코기

����������­	�����
���	�
极品金枪鱼中肥 / 참다랑어 중뱃살

����������­	������������	�
极品金枪鱼大肥 / 참다랑어 대뱃살
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�������������������������� ��	����� 
必吃！山幸金枪鱼赤身和终极海苔 “Kontobi” 的合作！ 
참다랑어 전문점 야마유키의 붉은살과 김 전문점의 파래김의 
콜라보레이션!
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必吃！山幸中脂金枪鱼和终极海苔 “Kontobi” 的合作！
참다랑어 전문점 야마유키의 중뱃살과 김 전문점의 파래김의 
콜라보레이션!

�������������
�����������	��������
�������������
��	���������������������������� ��	����� 
必吃！山幸大脂金枪鱼和终极海苔 “Kontobi” 的合作！
참다랑어 전문점 야마유키의 대뱃살과 김 전문점의 파래김의 
콜라보레이션!

����������­	�����
���	���
极品金枪鱼中脂
참다랑어 중뱃살 텟카

����������­	������������	��
极品金枪鱼大脂
참다랑어 대뱃살 텟카

1854년 창업으로, 자연의 산물 이기 때문에 희소성이 높고, 그 혼합 상태에 따라 향기와 
풍미가 달라, 야취 넘치는 맛으로 고급 가게의 사랑을 받는 마루야마 김 가게. 그 중에서도 
최고 품질의 「극상 콘토비」를 사용하고 있습니다.
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��������­	���	�
山幸极品金枪鱼 / 야마유키 참치

¡�������������������
终极紫菜手卷 / 궁극 김 손권

江户前食材

戸江
江戸湾
直送
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にぎり定番

����������������������������
��
不加寿司米饭鸡蛋卷
계란말이(밥 없음)

����������
鸡蛋卷
계란말이

��	
�����	�
葱花金枪鱼绒军舰 / 네기토로군함

�����������	
生鮮三文鱼
연어

�����	���
������	���
����
�
腌三文鱼 / 절인 연어

���	������	��	��	
葱嫩芽 
싹눈파

��	
�����	���������
������������
金枪鱼泥黄萝卜咸菜军舰 / 참치 다진살과 

握寿司 초밥 스시������

����
������	
三文鱼腹
구운 연어

������������
������	
火炙三文鱼腹 / 살짝 구운 연어

����������­	���	�
极品金枪鱼赤身
참다랑어 살코기

������������
������������	������
�
火炙特大三文鱼腹1贯 
살짝 구운 점보연어1개

����	�����������������
���������	���������
�����
�
昆布腌日本玻璃虾 1贯 
다시마로 절인 일본 
유리 새우 1개

���������������
�
赤贝1贯 / 활피조개1개

�����������������
�
海螺 1贯 / 활고둥1개

�	���������
豆皮寿司 
유부초밥

��	
�����	��
���������	��	��	
�	����
������������
葱花鲔鱼腌萝卜军舰
단무지가 들어간 

네기토로 군함



�������������	������������
�
煨文蛤 1贯 /대합1개

�����	����
三文鱼子军舰 / 연어알군함

����������­	�����
���	�
极品金枪鱼中肥 / 참다랑어 중뱃살

���������	������
�
活大虾 1 贯  
활(活)보리새우1개

����������­	
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极品金枪鱼大肥

����������¡�
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�
生鮮海胆军舰 1贯  / 생성게군함1개

�����������	������
�
熟明虾 1贯  /삶은보리새우1개

����������¢����
��
北寄贝 3贯  / 북방대합3개

��	������������
����	���������
昆布腌栉江珧 
다시마로 절인 키조개

����	����
�����
������
白象拔蚌
코끼리조개

������������������
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������	���
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��
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炙烤北寄贝 3贯    
살짝 구운 절인 
북방대합3개

�����������­��
目梶木 
황새치

������������¡�
��	
�����
�
盐水海胆1贯
염수 성게1개

�����������­�����
������	���
����
�
腌目梶木 / 절인 황새치

참다랑어 대뱃살

���������
�����
火炙扇贝  / 살짝 구운 가리비

�
�����
扇贝  / 가리비

����������	����������������������
�
国产生鲜甜虾 1贯  / 북쪽분홍새우1개
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戸江 は、江戸湾直送メニューおすすめ
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江户湾 3貫套
에도만 3종세트

����­	���	���������¢����
��
极品金枪鱼寿司 3贯
참다랑어 3종세트　
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江户湾5貫套
에도만 5종세트

�����	�������
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三文鱼 3贯
연어초3종세트

���������������¢����
��
炙寿司 3贯

살짝 구운 3종세트

����������		�������
�������¢����
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荧光鱼 3贯
등푸른 생선 3종세트

时令主料、金枪鱼中肥、竹荚鱼（鲹）
 제철재료, 중뱃살, 전갱이

�����	��������（£���	��）�����
���	���
��������
����������������

时令主料（2种）、金枪鱼中肥、竹荚鱼（鲹）、红金眼鲷
제철재료（2종）, 중뱃살, 전갱이, 금눈돔 
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����������		���­�����

我们将准备应季的光物
제철을 맞은 등푸른 생선을 준비해 드립니다

����������­	���	�������
���	��
�����������	�

金枪鱼赤身、中肥、大肥
붉은살, 중뱃살, 대뱃살

三文鱼、腌制、炙烤
연어, 절임, 살짝 구움

�����	�
�����	���
������	���
����
��

�������������	 火炙金枪鱼中肥、火炙三文鱼腹、
火炙日本沙丁鱼

참다랑어 중뱃살, 연어, 에도만 정어리 
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3 貫 /5 貫套 3관 / 5관 세트�������¢����
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江户前食材



丸山海苔店の細巻き丸山海苔店の細巻き

葱花鲔鱼腌萝卜寿司卷
��	
�����	�����������	��	��	��	����
�����������

/ 단무지가 들어간 네기토로 말이

��	
�����	�����������	������
�����������
金枪鱼黄萝卜卷 / 단무지참치말이

细卷军舰寿司
세권 군함

��������������������

ふんだんに使用したあさり。
身も香りもお楽しみいただける海鮮茶碗蒸し。

使用大量的蛤蜊。 可以享受到肉质和香气的海鲜蒸鸡蛋羹。
푸짐하게 사용한 바지락. 탱탱한  식감과 향도 즐길 수 있는 해물계란찜.

����	����������	�����������
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��������������������	�
蛤蜊茶碗蒸 / 바지락계란찜

濃厚な出汁で至極の風味！

�������������������
紅金目鯛日式杂鱼汤 
금눈돔 된장국

浓郁的汤底、极致的风味！
진한 육수로 깊은 풍미를 느낄 수 있습니다.
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磯の香りが口いっぱいに広がり
寿司を更に引き立たせる！

大海的香气充满口腔，进一步提升了寿司的味道 !
바다 향이 입안 가득 퍼져 초밥을 더욱 돋보이게 한다!

���������������������­���������������	����������
�	��	
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������������
海生菜汤  / 파래된장국

お味噌汁&茶碗蒸し 味噌汤和茶碗蒸 / 된장국&찻잔찜
����������¥����������	�

����­	���	�
铁火卷 / 뎃카마키

��	
�����	�
葱花金枪鱼绒卷 / 네기토로말이

�����	��������
干瓢巻 / 간표마키

����	������
�����������
酱菜卷 / 단무지말이

��
�����
黄瓜卷 / 갓파마키

��������
���	
纳豆卷 / 낫토말이



一品料理

中とろ、金目鯛、いわし、スズキ、甘海老 湯霜仕立て、炙り、昆布締めでお楽しみいただけます

味噌の風味が美味しさを
引き立てます。
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寿司店特制的玉子烧
초밥집이 만든 특제 계란말이

寿司屋が作る特製玉子焼き
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特制下酒菜鸡蛋卷 2贯
특제 안주 일본식 
계란말이 2개

一品

단품
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鮮度抜群な穴子を中はフワッと衣はカリッと仕上げました。
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星鳗天妇罗 / 활붕장어 튀김
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5种生鱼片拼盘 / 사시미 모듬 5종
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薯条 / 감자튀김
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毛豆 / 풋콩
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新鲜的星鳗内部蓬松、面糊酥脆。
신선한 붕장어를 안은 부드럽고 겉은 바삭하게 조리하였습니다.

ド定番！の人気メニュー
����
�	������������������
超经典！的热门菜单
스테디셀러의 인기 메뉴
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细碎的红金眼鲷与味噌 
금눈돔 나메로 (된장무침)

什锦红金眼鲷刺身3 种 /금눈돔회 3종모듬

味噌的风味引出了美味。 
된장의 풍미가 감칠맛을 더해줍니다.

可以以汤霜 ( 过热水 )、炙烤、昆布腌渍的料理法享用。 可以以汤霜 ( 过热水 )、炙烤、昆布腌渍的料理法享用。 
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明蝦天妇罗 4 只 / 새우 덴푸라 튀김 4개

金枪鱼中肥、红金眼鲷、沙丁鱼、鱸魚、甜虾
참다랑어 중뱃살,  금눈돔, 정어리,농어, 북쪽분홍새우 
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サクッとジューシー定番メニュー

香脆多汁的经典菜单
바삭하고 육즙이 풍부한 스테디셀러 메뉴
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4 块炸鸡肉 / 가라아게 4개
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烤三文鱼腩 / 연어뱃살구이

定番のおつまみ

经典小菜
일본의 가벼운 기본 안주
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脂ののった部位をジューシーに焼き上げました

将脂肪部分烤地多汁
오동통 기름이 오른 부위를 촉촉하게 구웠습니다.
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뜨거운물로 살짝 데친 것, 살짝 구운것, 다시마로 절인것
세 종류를 즐길 수 있습니다.

プリっプリの大ぶりな海老を衣で包んだおすすめ天ぷら。
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Ｑ弹大虾被面衣包住的天妇罗、非常推荐。
살이 탱탱한 큼직한 새우를 가지고 만든 추천 덴푸라 튀김.

中トロを贅沢に焼き上げたジューシー串焼き。
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大葱极品金枪鱼串（1 串） /참다랑어네기마 꼬치1개
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烤金枪鱼中肥鱼串 多肉多汁。
중토로를 사치스럽게 구운 육즙 꼬치구이.
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あさりの旨味がぎゅーっと凝縮された塩ラーメン。
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浓缩了蛤蜊鲜味的盐味拉面。 
바지락의 감칠맛이 꽉 응축된 소금라멘. 

蛤蜊拉面 ( 盐 )  
특제 에도만 바지락 라멘 (소금 베이스)
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あさり出汁と醤油のあっさりスープ。

蛤蜊拉面 ( 酱油 ) 
특제 에도만 바지락 라멘 (간장 베이스)
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あさり出汁をきかせたうどん。

寿司店的高汤乌冬面
스시집 특제 
육수로 맛을 낸 우동

ラーメン＆うどん

蛤蜊高汤乌冬面
바지락 육수로 국물을 낸 우동
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蛤蜊高汤和酱油制成的清爽汤品
바지락 육수와 간장베이스의 담백한 국물
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拉面 & 乌冬面
라멘 & 우동 
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自家製濃厚プリン

口どけよすぎな濃厚自家製プリン！

入口即化的浓郁自制布丁！
입안에서 사르르 녹는 수제 푸딩!
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浓稠的布丁 / 진한 수제 푸딩 

甘味 Dessert 甜点
디저트

完熟いちごを使用した
自家製アイスクリーム
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草莓冰激凌 
치바현산 딸기 수제 아이스크림

北海道的浓郁冰激凌
홋카이도산의 진한 소프트 아이스크림
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浓郁软冰激凌
진한 소프트 아이스크림
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白玉红豆汤冰激凌
경단이 들어간 팥죽과 
소프트아이스크림
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善哉红豆汤加软冰激凌

팥죽과 소프트아이스크림

北海道産濃厚ソフトクリーム

受欢迎的甜点
인기 디저트
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人気のデザート

带有柔和甜味、让人放松的甜点
부드러운 단맛이 일품인 디저트

白玉善哉红豆汤
경단이 들어간 일본식 
차가운 단팥죽
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優しい甘みがほっとするデザート
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冰激凌
아이스크림

まろやかでクリーミーな
濃厚バニラ。
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香醇、奶油般浓郁的香草
부드럽고 크리미한 바닐라

使用浓稠的黑糖蜜！
진한 흑당을 사용합니다!
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濃厚黒みつ使用！

使用浓稠的黑糖蜜！
진한 흑당을 사용합니다!
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濃厚黒みつ使用！
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黑蜜浓郁软冰激凌
흑당 진한 소프트 
아이스크림
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黑蜜冰激凌
흑당 아이스크림



お飲み物

ウィスキーハイボール

山崎ハイボール

Whisky Soda

THE YAMAZAKI Whisky soda

¥680

日本酒

ビール

ハイボール Whisky Soda

生ビール

瓶ビール［中瓶］

ノンアルコールビール

Draft Beer

Bottled Beer (medium)

Alcohol-free Beer

¥800

¥520

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

冷酒　新潟淡麗辛口 

燗酒　新潟淡麗辛口

獺祭　純米大吟醸45 ボトル720ｍｌ/山口県

アイスウーロン茶

アイス緑茶

コーラ

オレンジジュース

アップルジュース 

Cold Japanese Sake

Hot Japanese Sake

Dassai junmai daiginjo45 Masu sake

グラスワイン白

グラスワイン赤

¥660

¥660

White wine per glass

Red wine per glass

グラスワイン

ソフトドリンク

¥760税込
incl.tax

¥760税込
incl.tax

¥1,500税込
incl.tax

¥6,600税込
incl.tax

焼酎
【芋焼酎】富乃宝山

【芋焼酎】玉茜

【麦焼酎】一粒の麦 

¥760

¥760

¥620

Tomino Hozan per glass

Hozan Tama Akane per glass

Hitotsubu no Mugi per glass

税込
incl.tax

¥460

¥460

¥460

税込
incl.tax

税込
incl.tax

¥460

¥460

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax

税込
incl.tax ¥1,050

生レモンサワー

烏龍茶割

生茶割

Carbonated Shochu with Fresh Lemon

Shochu with Oolong tea

Shochu with Green Tea

Iced Oolong Tea

Iced Green Tea

Coke

Orange Juice

Apple Juice

¥650

サワー

税込
incl.tax

税込
incl.tax ¥580

税込
incl.tax ¥650

¥780

あらごし梅酒
Sweet Plum Wine ¥680

梅酒

税込
incl.tax

［ロック・水割・ソーダ割］

バランス良い酸味と甘味！
濃厚トロトロ果肉感が美味い。

山口県旭酒造。ふわりと感じる控えめで優しい吟醸香と
柔らかい口当たりが人気のお酒です。

生啤酒 / 생맥주

瓶装啤酒（中瓶） / 병맥주(중)

冷酒 / 찬 술

热燗 / 데운 술

濑祭 纯米大吟酿 45 Masu sake / 닷사이 준마이 다이긴조45 Masu sake

濑祭 纯米大吟酿 45瓶720 ml / 닷사이 준마이 다이긴조45 병720ml

山口县旭酒造　具有让人感到柔软的清淡优雅的吟酿香气和柔和口感的人气清酒。
야마구치현 아사히주조  은은하게 느껴지는 긴조의 단향과 부드러운 질감이 인기인 술입니다

山口県旭酒造。ふわりと感じる控えめで優しい吟醸香と
柔らかい口当たりが人気のお酒です。

富乃宝山（杯） / 도미노호잔　유리

宝山玉茜（杯） / 호잔 타마 아카네 유리

一粒之麦（杯） / 히토쓰부노무기　유리

葡萄酒白（杯）/ 글라스와인 화이트

葡萄酒赤（杯）/ 글라스와인 레드

冰乌龙茶 / 아이스 우롱차

冰绿茶 / 아이스 녹차

可乐 / 콜라

橙汁 / 오렌지주스

苹果汁 / 사과주스

威士忌碳酸 / 위스키+소다

山崎碳酸 / 야마자키 하이볼

威士忌碳酸   야마자키 하이볼

生榨柠檬烧酒加碳酸 / 생레몬 사와

乌龙茶加烧酒 / 소주+우롱차

绿茶加烧酒 / 소주+녹차

梅乃宿 梅酒 / 아라고시 매실주

无酒精啤酒 / 무알코올맥주

Softdrink 
清凉饮料  소프트드링크

Wine Per Glass
葡萄酒（杯）  글라스와인

 Beer  啤酒  맥주

Japanese Sake  
日本酒  일본술(사케)

On the rocks, with water or with soda.
加冰块、加水、加碳酸
온더락, 차가운 물로 희석, 탄산

［ロック・水割・ソーダ割］
On the rocks, with water or with soda.
加冰块、加水、加碳酸
온더락, 차가운 물로 희석, 탄산

Shochu  焼酎  소주

饮料菜单 음료 메뉴���	����	�

Sour 碳酸果酒　사와

Sweet Plum Wine
梅酒　매실주

Dassai junmai daiginjo45/Bottle720ml

獺祭　純米大吟醸45 升酒/山口県

Sake from Asahi Brewery in Yamaguchi Prefecture. 
A popular sake with a pleasant aroma (ginjo aroma) and smooth taste.

山口县旭酒造　具有让人感到柔软的清淡优雅的吟酿香气和柔和口感的人气清酒。
야마구치현 아사히주조  은은하게 느껴지는 긴조의 단향과 부드러운 질감이 인기인 술입니다

Sake from Asahi Brewery in Yamaguchi Prefecture. 
A popular sake with a pleasant aroma (ginjo aroma) and smooth taste.


