
１１１時～ 1５時 料 料理・ドリンドリンク/Ｌ．Ｏ．１４時３０分 
１７時～２２時３０分 料 料理・ドリドリンク/Ｌ．Ｏ．２２時 

定休日なし定休日なし各店舗営業時間　各店舗営業時間　

月～金月～金、祝前日

土、日、祝日祝日
（通し営業）（通し営業）

１１時～２２時３０分 ラン ランチ/Ｌ．Ｏ．１４時３０分

                                      料   料理・ドリンク/Ｌ．Ｏ．２２時

千葉県千葉市中央区富士見千葉県千葉市中央区富士見２-９-２２-９-２
プライム８ ３階プライム８ ３階

ＪＲ千葉駅 千葉駅 徒歩４分徒歩４分
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東京メトメトロ銀座線銀座線Ａ８出口口 徒歩２分徒歩２分
東京都中央区銀座東京都中央区銀座３-９-４３-９-４草野草野ビルビルディングB１

馬肉を引き立てる九州醤油は馬菜オリジナル。九州馬肉を引き立てる九州醤油は馬菜オリジナル。九州
伝統の甘味と深いコクに、昆布とカツオで旨味を増伝統の甘味と深いコクに、昆布とカツオで旨味を増
した特製醤油です。馬刺し本来の風味を引き立てなした特製醤油です。馬刺し本来の風味を引き立てな
がらも、甘く豊かな味わいが口の中に広がります。がらも、甘く豊かな味わいが口の中に広がります。

甘く豊かな味わい甘く豊かな味わい

産地直送産地直送

お客さまに安心して召し上がっていただくため、牧お客さまに安心して召し上がっていただくため、牧
場直送にこだわりました。日本一の産地熊本の中で場直送にこだわりました。日本一の産地熊本の中で
も、最上級の肉質を誇る食肉馬牧場を厳選。愛情をも、最上級の肉質を誇る食肉馬牧場を厳選。愛情を
もってのびのびと育てられた馬はもってのびのびと育てられた馬は、一般的な馬躰の一般的な馬躰の
１.４倍にもなるため、脂のりも抜群。美しいサシの４倍にもなるため、脂のりも抜群。美しいサシの
霜降り、深い旨味の赤身、甘くとろけるタテガミな霜降り、深い旨味の赤身、甘くとろけるタテガミな
ど、部位ごとの味わいも格別です。ど、部位ごとの味わいも格別です。

独自の独自のカット技術

馬刺しには多くの部位があり馬刺しには多くの部位があり、希少部位を食べ比べてみるの希少部位を食べ比べてみるの

も専門店ならではの楽しみ方。馬菜では独自に磨き上げたカも専門店ならではの楽しみ方。馬菜では独自に磨き上げたカ

ット技術でット技術で、それぞれの部位ごとの魅力を最大限に引き出しそれぞれの部位ごとの魅力を最大限に引き出し

ご提供しておりますご提供しております。馬刺しが初めての方にも馬刺しが初めての方にも、通の方にも通の方にも

ご満足ご満足いただけるいただける馬菜ならではの味をぜひご堪能くださ馬菜ならではの味をぜひご堪能ください。

馬肉に相性の良い日本酒や焼酎馬肉に相性の良い日本酒や焼酎、ワインなどワインなど

種類豊富に取り揃えており揃えており、ご宴ご宴会や団や団体さま

もお楽しみいただけるメニューをご用意してもお楽しみいただけるメニューをご用意して

おりまおります。お客さまのご来店お客さまのご来店、ご予約を心よりご予約を心より

お待ちしております。待ちしております。



10,000円

12,000円

15,000円

8,000円

11,000円

13,000円

7,000円

8,000円8
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