
¥750横浜ビールピクルス
Yokohama beer pickles

横浜ビールを使用したオリジナルピクルス！酵母の働きでまろやかに！

サカタのタネの品種野菜を使用し、素材の美味しさを引き出しました。

¥660
French-style Egg with Mayonnaise

ヨコビ玉子のウフマヨ
ヨコビ玉子を使用したシンプルなウフマヨ。卵本来の豊かな旨みとコクをお楽しみください！

¥1,200
Assorted Appetizers(5 kinds)

前菜5種盛り合わせ
気仙沼さめジャーキー、スモークチーズ、カマンベールチーズ、
２種オリーブ &サラミ、生ハムが一度に楽しめる前菜 5種の盛り合わせです！

UMAYA’s potato salad

驛のポテトサラダ ¥1,200

グリルチキンサラダ
~ハニーマスタードドレッシング~

Grilled chicken salad

¥1,380
パセリバターで下味を付けたグリルチキンがゴロゴロと乗った食べ応え抜群のサラダ！
特製粒マスタードドレッシングをかけてお召し上がりください。

プルドポークサラダ
¥Pulled pork salad

¥1,480
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グリルチキンサラダ

前菜 5種
盛り合わせ

¥550美濃屋あられの横浜七味柿の種
Citrus Shichimi Rice Crackers(Yokohama Beer Malt Collab)

横浜ビールのモルトパウダーを使用した「美濃屋あられ製造本舗」とのコラボ商品！
あられにまぶされた柑橘系の爽やかな香りと辛さが特徴の花椒の風味は、ついついビールが進む一品です！

岩井の胡麻油
安政4年から横浜で受け継がれる老舗「岩井の胡麻油」創業以来、昔ながら
の製法を守り、人の手をかけ丁寧に搾られています。五感を駆使して煎り具
合を見極められ引き出された胡麻油は、豊かな香りと深いコクが特徴です。

蔦金商店
明治27年創業、横浜の老舗海苔問屋「蔦金商店」創業以来、伝統の味を今に
伝える海苔問屋です。取り扱う海苔は、全国各地へ直接出向き、実際に海苔を
見て買い付けた代物ばかりで、豊かな磯の風味と歯切れの良さが特徴です。

織茂養鶏場
 都筑区で60年以上に渡り卵づくりを続ける「織茂養鶏場」「雑味のない卵」の
通り、すっきりとした味わいでどんな料理にも合う万能な卵です。新鮮な水、
こだわりのエサ、綺麗な空気で育む鶏から織茂さんの卵は生まれます。

じっくりと旨みを引き出した自家製プルドポークをたっぷりと乗せました！
2種類のドレッシングからお好みのものを選んでお召し上がりください！

プルドポークサラダ

美濃屋あられ製造本舗
 昭和4年創業、横浜で受け継がれる老舗「美濃屋あられ製造本舗」国産米を使
用し、昔ながらの製法と職人の技で丁寧に焼き上げています。香ばしい風味と
軽やかな食感が特徴で、素材の旨みを引き立てる横浜生まれのあられです。

UMAYA といえばまずはこの１品から！
具材には、料理長渾身の特製ブレンドソースに漬け込んだじゃがいもや、
蔦金海苔、織茂養鶏のゆで卵、岩井の胡麻油、清水屋ケチャップなどを使用しました。
地元「横浜」の食材をたっぷり使用したビール屋が造る究極のポテトサラダです！

ヨコビ玉子の
ウフマヨ

黒川たまご
 川崎市麻生区黒川の豊かな自然の中で育てられたこだわりの卵。平飼いによる
アニマルウェルフェアに配慮した、鶏にストレスの少ない環境で育てられてい
ます。横浜ビールの醸造時に生まれるモルト粕を飼料として活用し、自然な飼
料由来のやさしい黄身の色と豊かな旨みが特徴です。地域循環から生まれた
「ヨコビ玉子」とも呼ばれています。

こだわりの食材を使用したお料理を、
ぜひお楽しみください。

驛のポテトサラダ
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気仙沼わかめの岩井の胡麻油炒め
Wakame Seaweed Sesame Oil Stir-Fry

¥800
気仙沼の漁師さんの想いがこもった「こいわかめ」を岩井の胡麻油で香り高く炒めます！

気仙沼ホルモン餃子
Pork Offal Dumplings

¥790
気仙沼産ホルモンとガーリックの香りがたまらない、ビールによく合う 1品です！

Nachos with “Guacamole”

¥1,400
お店で揚げた熱々パリパリのコーントルティーヤチップスにワカモレやチーズソースを合わせました！

ワカモレ&チーズナチョス
ワカモレ&

チーズナチョス

¥990三浦サーモンハーリング
Miura Salmon, Herring-style Marinade

三浦サーモンをハーブとともに丁寧にマリネした自家製サーモンハーリング。
ほどよい酸味と爽やかな香りが広がり、サーモンの旨みを引き立てます！

¥1,100生ハムとモッツアレラの
　　　 ハーブオイル漬け

Herb oil-marinated prosciutto and mozzarella

生ハムの塩味とモッツァレラのまろやかなコクを、香り豊かなハーブオイルで閉じ込めました。
シンプルながら素材の魅力を存分に楽しめる一品です。口いっぱいに広がる香りをお楽しみください！

¥1,210君栄丸しらすの
        ガーリックオイル漬け

Garlic oil-marinated whitebait

君栄丸直送のふっくらとしたしらすをガーリックオイルで丁寧に漬け込みました。
にんにくの香ばしい香りとしらすの豊かな風味が広がり、素材の旨みを引き立てます！

〜自家製瓶詰めとフォカッチャのセット〜

Garlic & Cheese Potato Salad

¥1,100
ガーリックの風味を効かせたポテトサラダを、チーズとともにお客様の目の前で香ばしく炙って仕上げます !

炙りガーリックチーズポテサラ

素材の旨みを丁寧に閉じ込めた自家製瓶詰め。自家製フォカッチャとともにお楽しみください！

エビとマッシュルームのアヒージョ
Shrimp and mushroom “ajillo”

¥1,580
みんな大好き定番アヒージョといえばやっぱりこれ！

牛ハラミのロウリュアヒージョ
Beef Skirt Steak “ajillo” with Tableside Garlic-Steam

¥1,680
サウナ好き店長おすすめの辛口ハラミアヒージョ。
立ち上る香りが食欲を刺激する“ととのう”一品です。
お客様の前で熱々のサウナストーンにニンニク水をロウリュして仕上げます！

横浜ビールぱん
Yokohama beer bread

¥250
海老名泉橋酒造さんのつくる「山田錦」の米粉と瀬谷の小麦に横浜ビールを練り込み、
藤沢長後製パンさんに美味しく焼き上げて頂きました！

1piece

German-style potatoes

¥990
ベーコンの香ばしさとじゃがいもの旨みが楽しめる、おつまみにぴったりの一品です !

おつまみジャーマンポテト

エビと
マッシュルームの
アヒージョ

おつまみ
ジャーマンポテト

ロウリュアヒージョ

(3piece )

自家製フォカッチャ
Homemade Focaccia

¥330
店内で焼き上げた自家製フォカッチャ。
オリーブの風味とローズマリーの香り、岩塩のほどよい塩味が素材の美味しさを引き立てます！

3piece

三浦サーモン
ハーリング

生ハムとモッツアレラの
ハーブオイル漬け

君栄丸しらすの
ガーリックオイル漬け
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げんこつ
ビア唐揚げ

Marinated Salmon with Tomato Dressing

¥1,680
三浦サーモンをトマトドレッシングで丁寧にマリネしました !
ほどよい酸味と爽やかな味わいが、サーモンの旨みを引き立てます。

三浦サーモンのマリネ

Grilled Seafood Platter

シーフードグリル ¥4,980
海老とイカのシーフード串 3本と小柱、ムール貝、あわびつぶ貝、サーモンの
6種のシーフードが一度にお楽しみ頂ける大満足なグリルプレート！
清水屋ケチャップを使用した特製シラチャーソースが抜群に合います！
※ご提供までにお時間を頂戴します。お早めにご注文くださいませ。

三浦サーモンの
マリネ

シーフード
グリル

三崎恵水産
三浦市・城ヶ島に拠点を構える「三崎恵水産」豊かな海の恵みを未来へつなぐため、地下水を活
用した環境に優しい陸上養殖に取り組み、試行錯誤を重ねながらサーモンを育てています。丁
寧に育てられた三浦サーモンは、豊かな旨みと上品な味わい、なめらかな口当たりが特徴です。

ガーリックシュリンプ
Garlic Shrimp

¥1,480
Steamed Mussels in Yokohama Beer

¥1,380

気仙沼産あわびつぶ貝入り！ガーリックの香りが食欲をそそる止まらない美味しさ！

たっぷりのムール貝と横浜ビールを使用したスープが最高！横浜ビールぱんと合わせるのもおすすめです！

ムール貝の横浜ビール蒸し

クセがなく、柔らかくて美味しい気仙沼産モウカザメを横浜ビール入りフリット液を使用して揚げました！

君栄丸アカモク入りのオリジナルタルタルソースとモルトビネガーをお好みで合わせてどうぞ！

フィッシュ＆チップス
Fish ＆ Chips

¥1,480

横浜ビール入りフリット液を使用して揚げ、スパイシーパウダーとたっぷり絡めました！

気仙沼真蛸の唐揚げ
Deep-Fried Octopus

¥940
気仙沼の真蛸を使用したビールに最高に合うおつまみです！！

ししとうのスパイシーフリット
“Shishito” (Green Pepper) Fritters

¥660

Beer-Marinated Crispy Fried chicken

げんこつビア唐揚げ
横浜ビールを下味に使用したボリューム満点なげんこつ唐揚げ！

¥1,2105piece

カスタムフライドポテト
French Fries 200g  ¥750

500g ¥1,350

好きな揚げ方を選ぶ！

好きなフレーバーを 1種類選ぶ！

レギュラー or クリスピー

ソルト /トリュフソルト /チリレモン /ガーリック

コンソメ /のり塩 /レッドペッパー /コーンポタージュ

※クリスピーは揚げ時間にお時間を頂戴します。

気仙沼マンボウの唐揚げ
Deep-fried Ocean Sunfish

¥890
気仙沼の郷土料理として親しまれているマンボウ！クセがなくパクパクと食べれちゃいます！

みんな大好きフライドポテト！お好みの揚げ方、フレーバーを選んでお楽しみください！

Choose your crispness!

Choose one flavor!

Salt

Consommフィッシュ&チップス

ししとうの
スパイシーフリット

ガーリック
シュリンプ

Regular or Crispy

Truffle salt Chili lemon Garlic

Nori salt Red pepper Corn potageé
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MEATグリル３種盛り合わせ
Grilled Meat Platter

はまぽーくのハーブグリル、上野牧場黒牛のステーキ、大山鶏のジャークチキンの
こだわり３種の国産肉を使用した贅沢なプレートです！！味はもちろん、見た目も豪華な 1品です！
※ご提供までにお時間を頂戴します。お早めにご注文くださいませ。MEATグリル3種盛り合わせ (700g)

¥6,980700g¥3,980350g

柔らかジューシー
チキングリル

¥2,980３本ソーセージ三銃士
Assorted Sausages(3 Kinnds)

三崎くろば亭のまぐろ、北海道の行者にんにく、ブーシェルソーセージの3種が楽しめる盛り合わせです！

ビアバーブーシェル
食肉加工室を併設する白楽のビアバー「ブーシェル」世界大会で受賞したシャルキュト
リーを手掛ける技術を活かし、数々の食肉加工品を製造しています。UMAYAでは、
オリジナルレシピで仕上げていただいたこだわりのソーセージをご提供しています。

¥2,480自家製スモークチキン
House-Smoked Chicken

鶏の半身を店内で丁寧にスモークし、香り豊かに仕上げました。あえてカットせずに提供することで、
肉汁を逃さず、しっとりとした食感と鶏の旨みを存分にお楽しみいただけます！

柔らかジューシーチキングリル
Grilled Chicken 

鶏の胸肉を低温調理でじっくり時間をかけてジューシーに仕上げました。
織茂玉子を使用した特製ラビコットソースでさっぱりとお楽しみいただけます。

¥1,500¥1,350 ¥1,650

自家製
スモークチキン

Grilled Chiken Meat Balls with Cheese

つくねチーズグリル ¥1,500
梅やさん自家製のつくねに UMAYA特製チーズソースをお客様の前でたっぷりお掛けします！

チーズソース単品
薫香チーズソース単品

Garlic Stir-Fried Pork

¥1,480たっぷり300gの豚肉とゴロゴロにんにくを、ガツンと濃厚な味わいのにんにくダレで
炒めました。濃厚な旨みと香ばしさが広がる、食べ応え抜群のスタミナポークです！

スタミナガーリックポーク~TONZAN~

Stir-Fried Pork with Mala Spice

¥1,780辛麻辣の刺激を効かせたスタミナガーリックポーク。香ばしく炒めた豚肉に、
揚げ豆腐とキクラゲを合わせ、しっかりとした辛さの中に旨みを感じられる一品です。

　・麻辣ガーリックポーク~TONZAN II~辛辛

つくね
チーズグリル

¥450
¥500

月替わりピザ
Monthly Special Pizza

¥1,600
毎月内容の変わるおすすめピザです！内容は別紙のおすすめメニューからご確認ください！

キューブパングラタン
Stuffed Bread Cube Bake(Choice of Sauce)

ロゴ焼印を入れた小さなキューブ状のパンに、それぞれのソースと具材を詰めて焼き上げたグラタン仕立ての一品。
外は香ばしく、中はとろりと濃厚な味わいが広がります！下記の 4種類からお好みのソースをお選びください。

ポルチーニ
Porcini Mushroom Cream

¥660
ポルチーニの芳醇な香りとクリーミーな
ソースを詰めて焼き上げました。
きのこの旨みと香りが広がる一品です。

1piece

アメリケーヌ
Sauce Am¨ricaine

¥770
海老の旨みを凝縮したアメリケーヌ
ソースを詰めて焼き上げました。
濃厚なコクと香ばしさが広がる一品です。

1piece

カルボナーラ
Carbonara Style

¥720
ベーコンとチーズの旨みを活かした
クリーミーなソースを詰めて焼き上げました。
まろやかなコクが広がる一品です。

1piece

ボロネーゼ
Bolognese

¥660
じっくり煮込んだボロネーゼソースを
たっぷりと詰めて焼き上げました。
肉の旨みとトマトのコクが広がる一品です。

1piece

スタミナ
ガーリックポーク

ポルチーニ
ソース

アメリケーヌ
ソース
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王道ナポリタン
Japanese Tomato-Sauce Spaghetti(Classic Napolitain)

¥1,350
横浜発祥の「清水屋ケチャップ」を使用したUMAYA特製ナポリタンです！

溢れるスープパスタ
Soup Pasta with Garlic Tomato Cream Sauce

¥1,780
挽き肉の旨みと野菜の甘みを溶け込ませた、ガーリック香るトマトクリームスープパスタ。
ヨコビたまごの温玉を絡めることで、さらにまろやかな味わいに !

月替わりパスタ
Monthly Special Pasta

¥1,450
毎月内容の変わるおすすめパスタです！内容は別紙のおすすめメニューからご確認ください！

ヨコビパフェ
Parfait

¥950
チョコレートと甘酸っぱいベリー、季節のフルーツの組み合わせがベストマッチ！
相澤良牧場のミルクアイスと手作りブラウニーの相性も抜群なパフェです！

おすすめジェラート
Gelato

¥550
相澤良牧場さんの搾りたてミルクを使用したジェラート。
フレーバーはスタッフまでお尋ねください。

とろけるティラミス
Tiramisu

¥700
ほろ苦いコーヒーとマスカルポーネチーズのまろやかさが最高！

定番チーズケーキ
Baked Cheesecake

¥780
なめらかな口当たりのニューヨーク風ベイクドチーズケーキです。

ヨコビ苺のチーズケーキ
Strawberry Cheesecake

¥880
横浜ビール、「アグリ王」が取り組む循環型農業技術アクアボニックスにてビールの
モルト粕を活用して育ったアクアいちごとヨコビ玉子を使用したチーズケーキです！

ヨコビ苺の
チーズケーキ

清水屋ケチャップ
 明治29年に横浜で誕生し、長い時を経て復刻された“幻のケチャップ”「清水屋
ケチャップ」当時の資料や証言をもとに丁寧に再現されました。トマト本来の旨み
と豊かな風味が楽しめる、横浜の歴史が詰まった味わいです。

Carbonara Rice gratin(Doria-style Baked Rice)

国産牛すじガーリックライス
Japanese Beef Tendon garlic rice

¥1,780
国産の牛すじを使用したスタミナガーリックライスです！ニンニクでビールが進みます！

カルボナーラドリア ¥1,480
バターライスに濃厚カルボナーラソースをかけてこんがりと焼き上げました。
たっぷりチーズの下には半熟玉子がとろ〜りと！スタッフがチーズをかけて仕上げます！

国産牛すじ
ガーリックライス

カルボナーラ
ドリア

中からとろ〜りとチョコレートが溶け出るリッチなケーキ。温かい内にどうぞ！
バニラアイスとのマリアージュもおすすめです！

ヨコビ玉子の固めプリン
UMAYA Pudding

¥600
ヨコビ玉子を使用した、どこか懐かしい味わいの固めプリン。

卵の豊かなコクとやさしい甘さをお楽しみください。

フォンダンショコラ

Shrimp-Tomato Sauce Rice gratin(Doria-style Baked Rice)

アメリケーヌドリア ¥1,780
バターライスに海老とブロッコリー、アメリケーヌソースをたっぷりとかけて
こんがりと焼き上げました。スタッフがチーズをかけて仕上げます！

王道ナポリタン

フォンダンショコラ
Chocolate Fondant

¥880

溢れる
スープパスタ

Curry-Spiced Iron-Pan Fried Rice with Pour-over Egg

溢れるヨコビ玉子の
　鉄板インディアンライス

¥1,980
熱々の鉄板に盛り付けたスパイシーなインディアンライスに、ヨコビ玉子を贅沢に 4個使用した
卵液をお客様の目の前で一気に流し入れて仕上げます！玉子を崩しながらお楽しみください。




