
※こだわりの有明産高級焼き海苔を使用しております。

* W e  usethefinestAr iakeSeaNoriSeaweed .

S U S H I  

R O L L  A  L A  

C A R T E  • 1 P I E C E

巻寿司
一本

かっぱ巻 C u c u mb er 8 0 0

お新香巻 Pick led  Ja p a nes e  Ra d is h 8 0 0

梅しそ巻 Plum a n d  Shiso Leaf 8 0 0

納豆巻 'Natto' Fermented S o yb ea ns 8 0 0

かんぴょう巻（自家製） House-m a d e  Dried Go urd  Shav ings 8 0 0

ゴーヤー漬土佐巻き Pick led  Bitter M e lo n  with Bonito

F lakes

1 , 2 0 0

鉄火巻 Tuna 1 , 8 0 0

穴子胡瓜中巻 Simmered C o n g er  Ee l  a n d  
C u c u mb er

2 , 0 0 0

国産うなぎと胡瓜 手巻き

～原了郭粉山椒とともに～

Ja p a nes e  Ee l  a n d  C ucumber  

(Hand-ro l led)

[with Kyoto Gion  Oldest
Sansho  P e p p e r ]

2 , 3 0 0

トロタク巻 Tuna with P ick led  Ja p a nes e  Ra d is h 2 , 5 0 0

お造り
お刺身盛合せ

沖縄県産刺身3 点盛り 3  Kinds  o f  Okinawan Fish 4 , 5 0 0

お刺身5 点盛り 5  K ind s S a s h im i 6 , 3 0 0

お刺身単品
〜1人前

S A S H I M I  A  L A  
C A R T E

F O R  1 P E R S O N

A S S O R T E D  N I G I R I
S U S H I

握り寿司
盛り合わせ

おまかせ1 0貫 Chef 's  Selection  10  P ieces

県産島たこ(煮蛸) Okinawan Bo i led  Octopus 2 , 8 0 0

国産 サーモン造り Ja p a nes e  S a lmo n 2 , 8 0 0

県産 鮪 赤身造り Okinawan Tuna 3 , 0 0 0

県産 姫しゃこ♛造り《限定》 Okinawan Giant  
Clam (L imited)

3 , 0 0 0

本鮪トロ造り Fatty Bluef in  Tuna Belly 5 , 0 0 0

まぐろ食べ比べ盛り Assorted  Tuna 5 , 0 0 0

1 0 , 0 0 0

A S S O R T E D
S A S H I M I

おまかせ7 貫 Chef 's  Selection 7  P ieces

県産握り5 貫 Okinawan Nigiri 5  P ieces 4 , 2 0 0

6 , 0 0 0



にぎり寿司
一貫

NIGIRI SUSHI
A LA CARTE

1 PIECE

厚焼玉子 House-m a d e  Thick Ja p a nes e  O melet 3 0 0

沖縄県産セーイカ Okinawan D ia mo nd  S q u id 4 0 0

沖縄県産まぐろ赤身 Okinawan Tuna 6 0 0

沖縄県産島たこ (煮蛸) O k i n a w a n  B o i l e d  O c t o p u s 6 0 0

沖縄県産グルクン酢〆 O k i n a w a n  V i n e g a r e d  ‘Gurukun’
D o u b l e -L i n e d  Fusi l iers

6 0 0

国産サーモン Ja p a nes e  S a lmo n 6 0 0

カンパチ Greater Amb er ja ck 6 0 0

〆鯖 S w o r d t i p  S q u i d 6 0 0

剣先いか S q u id 6 0 0

白身 W h i t e  F i s h  o f  t h e  Da y 7 0 0

沖縄県産白身 O k i n a w a n  W h i t e  F i s h  o f  t h e  Da y 7 0 0

沖縄県産ミーバイ O k i n a w a n  ' M ib a i '  G r o u p e r 8 0 0

自家製 煮穴子 Ho us e-m a d e  S i m m e r e d  C o n g e r  Eel 8 0 0

小肌 Gizza rd  S h a d 9 0 0

自家製 いくら醬油漬 Ho us e-m a d e  Soy-m a r i n a d e d  S a l mo n
Ro e

1 , 2 0 0

本鮪トロ Fatty Bluef in  Tuna Belly 1 , 5 0 0

活赤♛ Ark  S he l l  C lam 1 , 8 0 0

沖縄県産車海老 O k i n a w a n  T iger  P ra wn 2 , 0 0 0

国産 うなぎ《限定》 J a p a n e s e  E e l  ( L im i t ed ) 2 , 0 0 0

雲丹《限定》 S e a  U r c h i n  ( L im i t ed ) 2 , 5 0 0

沖縄県産姫しゃこ貝 (1人前2 貫) O k i n a w a n  G i a n t  C l a m  ( 2  p cs ) 3 , 0 0 0



付 舎利１貫と黒糖稲荷
1  P i e c e  o f  S u s h i  R ice  a n d  b r o w n  s u g a r  inar i

造 県産白身と旬の白身 食べ比べ ～シークワーサーポン酢～

T a s t i n g  c o m p a r i s o n  o f  l o ca l  w h i t e  f i s h  a n d  s e a s o n a l  w h i t e  f i s h  – s e r v e d  
w i t h  s h i k u w a s a  p o n z u

鮨 穴子の小袖寿司

S ma l l  p r e s s e d  s u s h i  ( ko s o d e -z u s h i )  w i t h  c o n g e r  ee l

休 スクガラス豆腐と海ぶどう

T o f u  w i t h  s u k u g u r a s u  (sa lt -c u r e d  y o u n g  f i s h )  a n d  s e a  g r a p e s

造 旬の初かつお 造り

S e a s o n a l  f i rs t  b o n i t o  s a s h im i

巻 ホタルイカ七味細巻き1/2

H a l f  p o r t i o n  o f  f i r e f l y  s q u i d  t h i n  ro l l  w i t h  s h i c h i m i  s p i c e

椀 沖縄の味噌を使った味噌汁

Okinawan  M i s o  Soup

デザート

ジーマーミー豆腐

Dessert

J īmāmi  ( O k i n a w a n  p e a n u t )  t o f u

造 天然本鮪トロとイクラ醬油漬けの５色納豆

（トロ・いくら醬油漬け・いたや♛・たくあん・納豆）～青ネギ～

Five-co lo r  n a t t o  t o p p e d  w i t h  w i l d  b l u e f i n  t u n a  to ro  a n d  

Soy-m a r i n a t e d  s a l m o n  roe

(To ro ,  soy-m a r i n a t e d  s a l m o n  ro e ,  I t a y a g a i  s ca l l o p ,  t a k u a n  p ick les ,  

a n d  n a t t o ) – t o p p e d  w i t h  g r e e n  o n io ns .

鮨 県産魚含む本日のおすすめ5 貫

5  P iec es  o f  Today’s  Chef’s  Se lect ion  Sushi  with  Loca l  F ish  o f  t he  Day

～ 厚焼き玉子つまみ ～

T h i c k  J a p a n e s e o m e l e t t e

CHEF’S  R E C O M M E N D A T I O N  S U S H I  C O U R S E

〜かりゆし〜 K a r i y u s h i

15,000

巻 国産うなぎ握り  ～京都原了郭粉山椒～

D o m e s t i c  e e l  n ig i r i  – s p r i n k l e d  w i t h  

Kyo t o  Ha ra r yōkaku  p o w d e r e d  s a n s h o p e p p e r



18,000

付

造

丼

休

鮨

造

鮨

椀

舎利１貫と黒糖稲荷
1 P i e c e  o f  S u s h i  R ice  a n d  b r o w n  s u g a r  inar i

春告げ魚サヨリ細作りと旬の初かつお  ～生姜醤油～

Th in l y  s l i c e d  h a l f b e a k ,  t h e  f i s h  t h a t  h e r a l d s  s p r i n g ,  a n d  s e a s o n a l  f i rs t

b o n i t o  – s e r v e d  w i t h  g i n g e r  s o y  s a u c e

富山の宝石・白海老とイクラ醬油漬けの小丼ぶり

A s ma l l  r ice  b o w l  t o p p e d  w i t h  Toyama’s  j e w e l ,  w h i t e  s h r i m p ,  a n d  soy- 
m a r i n a t e d  s a l m o n  roe

スクガラス豆腐と海ぶどう

T o f u  t o p p e d  w i t h  s u k u g u r a s u  (sa lt -c u r e d  y o u n g  r a b b i t f i s h )  a n d  
O k i n a w a n  s e a  g r a p e s

ホタルイカ七味細巻き1/2とスルルー（吉備奈仔）握り

H a l f  p o r t i o n  o f  s p i cy  f i r e f l y  s q u i d  t h i n  ro l l  ( s h i c h i m i )  a n d  

a  n ig i r i  o f  Suru rū
( K i b i n a g o  s a r d i n e )

天然本鮪トロと雲丹の７色納豆

（トロ・雲丹・いたや♛・いか・白身・たくあん・納豆）～青ネギ～

Seven-co lor  n a t t o  t o p p e d  w i t h  w i l d  b l u e f i n  t u n a  to ro  a n d  s e a  u rch in  

(To ro ,  s e a  u r c h i n ,  I t a y a g a i  s ca l l o p ,  s q u i d ,  w h i t e  f i s h ,  t a k u a n  p ick les ,  

a n d  n a t t o )  – t o p p e d  w i t h  g r e e n  o n i o n s

本日のおすすめ握り３貫

Chef ’s  s e l e c t i o n  o f  t h r e e  r e c o m m e n d e d  n ig i r i  f o r  t o d a y

大将自慢の煮穴子握り

Chef ’s  s p ec ia l t y :  s i m m e r e d  c o n g e r  e e l  n ig i r i

沖縄の味噌を使った味噌汁

Okinawan  M i s o  Soup

〜和〜

CHEF’S  R E C O M M E N D A T I O N  S U S H I  C O U R S E

YAWARAGI

造 沖縄の島タコと北海蒸しタコ  食べ比べ  ～沖縄の塩で～

T a s t i n g  c o m p a r i s o n  o f  O k i n a w a n  i s l a n d  o c t o p u s  a n d  

H o k k a i d o  s t e a m e d  o c t o p u s  – s e r v e d  w i t h  O k i n a w a n  sa lt

～ 厚焼き玉子つまみ ～

T h i c k  J a p a n e s e  o me le t t e

鮨

デザート

フルーツトマトとジーマーミー豆腐

Dessert

Fru i t  t o ma t o e s  w i t h  J īmāmi  ( O k i n a w a n  p e a n u t )  t o f u



BOOK A TABLE•席を予約する

Unkai Japanese Cuisine
OPERATING HOURS

Breakfast 06:30-11:00（L.O. 10:30） 
Open irregularly

A la carte

–

Lunch :12:00 - 14:00 (L.O.)

–

Dinner 17:30-22:00（L.O. 21:30）
Closed on Tuesdays and Wednesdays

*July-September / Everyday

*Advance reservation is recommended

Y A W A R A G I
SUSHI RESTAURANT

Should you have any food allergies or special dietary requirements 
please inform your server.

All prices quoted are subject to 15% service charge.
食物アレルギーをお持ちのお客様は、ご注文の前にスタッフまで必ずお申し付けください。表記料金は税込

み。サービスチャージ1 5 %を別途申し受けます。
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