
since 1716

Minokichi of Kyoto

そごう千葉店

お献立睦月



﹁
新
春
特
別
懐
石
﹂ 

仕
入
れ
の
都
合
に
よ
り
一
部
献
立
内
容
が

変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
︒

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
︒

そ
ご
う
千
葉
店
　
調
理
長
　
大
江
高
雅

１
１
︑０
０
０
円
︵
税
込
１
２
１
０
０
円
︶

￥11000（￥12100 *Incl. tax）SHINSYUNU KAISEKI 　新春怀石

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
盛
合
わ
せ

椀
物　

京
の
白
味
噌
雑
煮
椀

　
　
　

鯛
も
ち
粉
揚
げ

　
　
　

丸
も
ち　

日
の
出
人
参

向
付　

本
日
の
お
造
り

焼
物　

あ
わ
び
殻
盛
り

　
　
　

群
馬
県
産　

赤
城
牛
炙
り
焼
き

　
　
　

海
老
芋
田
楽

強
肴　

ぶ
り
照
り
焼
き

　
　
　

丸
大
根　

水
菜　

柚
子

御
飯　

バ
ラ
ち
ら
し
寿
司

 

　

か
に　

錦
糸
玉
子

　
　
　

赤
出
汁　

香
の
物

水
物　

フ
ル
ー
ツ

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶

１
月
１
日
か
ら
５
日
ま
で



「
プ
レ
ミ
ア
ム
懐
石
」

仕
入
れ
の
都
合
に
よ
り
一
部
献
立
内
容
が

変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
。

そ
ご
う
千
葉
店　

調
理
長　

大
江
高
雅

２
２
０
０
０
円

（
税
込
２
４
２
０
０
円
）

PREMIUM KAISEKI  \22,000 (\24,200*incl.tax)

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
と
珍
味

椀
物　

京
の
白
味
噌
雑
煮
椀

　
　
　

伊
勢
海
老
も
ち
粉
揚
げ

　
　
　

ふ
ぐ
白
子　

丸
も
ち

　
　
　

小
芋　

日
の
出
人
参

向
付　

一
、と
ら
ふ
ぐ
炙
り
造
り

　
　
　

一
、本
日
の
お
造
り

主
菜　

一
、焼
き
た
ら
ば
が
に

　
　
　

一
、神
戸
牛
石
焼

強
肴　
「
み
ぞ
れ
丸
仕
立
て
」

　
　
　

九
絵　

あ
わ
び　

す
っ
ぽ
ん

　
　
　

九
条
ね
ぎ　

水
菜

御
飯　
「
名
物
」　

う
な
ぎ
御
飯

　
　
　

又
は

　
　
　

釡
炊
き　

か
に
御
飯

水
物　

フ
ル
ー
ツ　

ア
イ
ス　

ジ
ュ
レ

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶



１
７
０
０
０
円

（
税
込
１
８
７
０
０
円
）

京懐石美濃吉　そごう千葉店　調理長　大江高雅

写真はイメージです。仕入れによりお献立が変わる場合がございます

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
と
珍
味

椀
物　

京
の
白
味
噌
雑
煮
椀

　
　
　

九
絵
も
ち
粉
揚
げ

　
　
　

丸
も
ち　

小
芋　

日
の
出
人
参

向
付　

一
、と
ら
ふ
ぐ
と

　
　
　
　
　
　

ず
わ
い
蟹
の
握
り

　
　
　

一
、本
日
の
お
造
り

主
菜　

冬
の
焼
物
三
種
盛
り

　
　
　

焼
き
た
ら
ば
蟹

　
　
　

焼
き
ず
わ
い
蟹

　
　
　

ふ
ぐ
味
噌
焼
き

強
肴　
「
み
ぞ
れ
丸
仕
立
て
」

　
　
　

ず
わ
い
蟹
と
ふ
ぐ
の
小
鍋

御
飯　
「
名
物
」う
な
ぎ
寿
司

　
　
　

又
は

　
　
　

釡
炊
き　

か
に
御
飯

水
物　

ジ
ュ
レ　

フ
ル
ー
ツ　

ア
イ
ス

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶

SHINSYUN GOURMET KAISEKI   ¥17,000 (¥18,700*incl.tax)

新
春
グ
ル
メ
懐
石



写真はイメージです。仕入れによりお献立が変わる場合がございます

310th Anniversary Kaiseki  ¥17,000 (¥18,700*incl.tax)

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
と
珍
味

椀
物　

京
の
白
味
噌
雑
煮
椀

　
　
　

伊
勢
海
老
も
ち
粉
揚
げ

　
　
　

丸
も
ち　

小
芋　

日
の
出
人
参

向
付　

一
、と
ら
ふ
ぐ
炙
り
造
り

　
　
　

一
、本
日
の
お
造
り

主
菜　

秋
田
牛
朴
葉
焼

強
肴　
「
み
ぞ
れ
丸
仕
立
て
」

　
　
　

九
絵　

あ
わ
び

　
　
　

す
っ
ぽ
ん

　
　
　

九
条
ね
ぎ　

水
菜

御
飯　
「
名
物
」　

う
な
ぎ
御
飯

　
　
　

又
は

　
　
　

釡
炊
き　

か
に
御
飯

水
物　

ジ
ュ
レ　

フ
ル
ー
ツ　

ア
イ
ス

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶

美濃吉はおかげさまで創業３１０年を迎えます。美濃吉の起源は、当主佐竹家の先祖が秋田から美濃を経て、享保元年、京の三条大橋のたもとで腰掛け茶屋
を開いたことに始まります。江戸時代に京都所司代より「川魚生洲八軒」のうちの一軒として認可を得て以来、今日まで名物の鰻、鮎、すっぽんなどの川魚料
理を中心に、京料理の歴史と共に歩んで参りました。創業３１０年を記念して、美濃吉先祖の地、秋田の豊かな食材をヒントに新たな祝い膳として特別懐石
をご用意いたしました。自然の滋味あふれる秋田の恵み、比内地鶏、秋田牛、秋田米など名品の数々と京のうまだしや京白みそ、京野菜との共演です。令和の
新時代にふさわしい伝承と趣向をこらした京懐石をお楽しみください。

初伝をつなげて 310 年
祝 美濃吉特別懐石 秋田フェア

創
業
3
1
0
周
年
記
念 

―  

美
濃
吉
先
祖
の
地 

秋
田
の
恵
み
と
京
懐
石 

祝 

美
濃
吉
特
別
懐
石

一
七
、〇
〇
〇
円

（
税
込
一
八
、七
〇
〇
円
）

秋
田
県
支
援



仕
入
れ
の
都
合
に
よ
り
一
部
献
立
内
容
が

変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
。

そ
ご
う
千
葉
店　

調
理
長　

大
江
高
雅

TAKARABUNE KAISEKI  \11,000 (\12,100*incl.tax)

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
盛
合
わ
せ

椀
物　

京
の
白
味
噌
雑
煮
椀

　
　
　

鯛
も
ち
粉
揚
げ　

日
の
出
人
参　

小
芋

向
付　

本
日
の
お
造
り

主
菜　

ふ
ぐ
二
種
盛
り

　
　
　

味
噌
焼
き
と
か
ら
あ
げ

　
　
　

赤
城
牛
炙
り
焼
き

　
　
　

海
老
芋
田
楽

強
肴　
「
小
鍋
仕
立
て
」

　
　
　

ぶ
り　

大
根　

九
条
ね
ぎ　

ゆ
ず

御
飯　

釡
炊
き　

鯛
根
菜
御
飯

　
　
　

又
は

　
　
　

釡
炊
き　

か
に
根
菜
御
飯

水
物　

ジ
ュ
レ　

フ
ル
ー
ツ　

ア
イ
ス

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶

雪
懐
石

１
１
０
０
０
円

（
税
込
１
２
１
０
０
円
）

﹁
宝
船
﹂

た
か
ら
ぶ
ね

◎
一
月
六
日
か
ら



仕
入
れ
の
都
合
に
よ
り
一
部
献
立
内
容
が

変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
。

そ
ご
う
千
葉
店　

調
理
長　

大
江
高
雅

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
盛
合
わ
せ

椀
物　

京
の
白
味
噌
雑
煮
椀

　
　
　

鯛
も
ち
粉
揚
げ

　
　
　

日
の
出
人
参　

小
芋

向
付　

本
日
の
お
造
り

主
菜　

サ
ワ
ラ
照
り
焼
き

　
　
　

海
老
芋
田
楽

＊
主
菜
を
プ
ラ
ス
一
、三
二
〇
円（
税
込
）で

　

赤
城
牛
石
焼
き
に
変
更
可
能
で
す
。

鉢
物　

丸
大
根　

ぶ
り
あ
ら
炊
き

　
　
　

水
菜　

柚
子

御
飯　

釡
炊
き　

鯛
根
菜
御
飯

　
　
　

赤
出
汁　

香
の
物

水
物　

ジ
ュ
レ　

フ
ル
ー
ツ

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶

JYUZAN KAISEKI  \8,000 (\8,800*incl.tax)

月
懐
石

８
０
０
０
円

（
税
込
８
８
０
０
円
）

﹁
寿
山
﹂

じ
ゅ
ざ
ん



花
懐
石

仕
入
れ
の
都
合
に
よ
り
一
部
献
立
内
容
が

変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
。

そ
ご
う
千
葉
店　

調
理
長　

大
江
高
雅

食
前
酒

前
菜　

新
春
の
彩
り
盛
合
わ
せ

椀
物　

京
の
白
味
噌
仕
立
て

向
付　

本
日
の
お
造
り

主
菜　
「
小
鍋
仕
立
て
」

　
　
　

海
老
つ
み
れ
鍋

＊
主
菜
を
プ
ラ
ス
一
、三
二
〇
円（
税
込
）で

　

赤
城
牛
石
焼
き
に
変
更
可
能
で
す
。

鉢
物　

大
根　

手
ま
り
湯
葉

　
　
　

水
菜　

柚
子

御
飯　

小
豆
御
飯

　
　
　

ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ

　
　
　

赤
出
汁　

香
の
物

水
物　

フ
ル
ー
ツ

甘
味　

く
ず
き
り

抹
茶

HATSUYUMEKAISEKI  \5,500 (\6,050*incl.tax)

５
５
０
０
円

（
税
込
６
０
５
０
円
）

﹁
初
夢
﹂

は
つ
ゆ
め

◎
一
月
五
日
か
ら



食
前
酒

先
付　

丸
大
根　

手
ま
り
湯
葉

　
　
　

水
菜　

柚
子

椀
物　

京
の
白
味
噌
仕
立
て

旬
菜　

半
月
弁
当

　
　
　

湯
葉
と
本
日
の
お
造
り

　
　
　

海
老
と
野
菜
天
ぷ
ら

　
　
　

焼
か
ま
ぼ
こ

　
　
　

小
袖
寿
司

　
　
　

牛
肉
炙
り
焼
き

　
　
　
　
　
　

等

御
飯　

小
豆
御
飯

　
　
　

ち
り
め
ん
じ
ゃ
こ

　
　
　

香
の
物　

お
す
ま
し

水
物　

フ
ル
ー
ツ

仕
入
れ
の
都
合
に
よ
り
一
部
献
立
内
容
が

変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。

写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
。

そ
ご
う
千
葉
店　

調
理
長　

大
江
高
雅

４
０
０
０
円

（
税
込
４
４
０
０
円
）

HIGASHIYAMA  \4,000 (\4,400 *incl.tax)

写真は過去の提供例です。 お献立内容は季節や月により異なります。

 

懐
石
弁
当
「
東
山
」

ひ
が
し
や
ま

◎
一
月
六
日
か
ら 

◎
平
日
お
昼
限
定（
11
時
〜
14
時
）



赤城牛 しゃぶしゃぶコース 10 , 0 0 0 円
( 1 1 0 0 0 円税込）Shabu-Shabu Course

赤城牛・先付・お刺身又は天ぷら・野菜・きしめん・デザート

8 , 0 0 0 円
( 8 8 0 0 円税込）

赤城牛・先付・野菜・きしめん

赤城和牛 しゃぶしゃぶ
Shabu-Shabu 

お部屋代は別途 10％頂戴致します。

The private room charge adds 10% to the above-mentioned.

美濃吉　そごう千葉店

写真は 4人前のイメージです

写真はイメージです。（板はついておりません）

お土産、ご進物にぜひどうぞ

美濃吉名物 うなぎ姿ずし®
1 本　3 , 8 0 0 円

(お持ち帰り…税込 4104 円／店内ご飲食…税込 4180 円）

ハーフサイズ　2 , 0 0 0 円
(お持ち帰り…税込 2160 円／店内ご飲食…税込 2200 円）

2020.5

うなぎ姿ずしは、美濃吉の登録商標です。

３日前までの予約制

３日前までの予約制

Appetizer, Shabu-Shabu(Akagi Beef, Vegetables, Kishimen Noodles), Sashimi or Tempura, Dessert

Appetizer, 

Shabu-Shabu(Akagi Beef, Vegetables, Kishimen Noodles)


