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        芝新橋 おそば 能登治

        
        東京都港区新橋３-７-５電話 ０３（３５９１）３５８４
        

        ＜ＭＡＰ＞

        ■営業時間／午前１１時から午後８時(LO)８時３０分閉店（土・祝祭日 午後３時(LO)３時３０分閉店）■定休日／日曜日

        

        
          お支払い方法について！

            店頭でのお支払いは現金の他、各社クレジットカード、QRコード決済、交通系icカード、

            港区スマイル商品券(紙券、電子版)でのお支払いが可能です。

          （一部使用出来ないクレジット会社が御座いますご了承ください）
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            ※「PiTaPa」はご利用いただけません
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      季節のおすすめ

      

    

  





  
    
       

    

  






  
    
      おしながき

      
        
          【土用】（温かいおそば・うどん）

          	か　け７５０円
	たぬき８６０円
	きつね９７０円
	花まき９７０円
	肉南ばん９７０円
	月見９７０円
	玉子とじ９７０円
	かき玉うどん９７０円
	おかめ１，１３０円
	カレー南ばん１，１３０円
	あんかけうどん１，１３０円
	磯うめ（紀州梅と海苔入り）１，１３０円
	うめとじ（紀州梅入り）１，２３０円
	おかめとじ１，３４０円
	鴨南ばん１，４５０円
	鴨とじ１，６７０円
	鴨なべうどん１，７７０円
	なべやきうどん１，４５０円
	上なべやきうどん（車海老天入り）２，０３０円
	天ぷらそば１，４５０円
	上天ぷらそば（車海老二本）２，０３０円
	天南ばん１，６７０円
	天とじ１，６７０円
	にゅうめん８６０円


        

        
          【寒】（冷たいおそば・うどん）

          	も　り７５０円
	ざ　る８６０円
	冷やしたぬき８６０円
	冷やしきつね９７０円
	鬼おろしせいろ９７０円
	ひやうめ（紀州梅と海苔入り）１，１３０円
	胡麻せいろ（ごま汁）１，１３０円
	天せいろ１，４５０円
	鴨せいろ１，４５０円
	桜おろしそば（辛味大根と桜海老の天ぷら）１，５５０円
	とろそば（鶏卵入りトロ汁と海苔かけせいろ）１，２３０円
	山かけそば（鶏卵入り）１，４５０円
	冷　麦１，１３０円
	そうめん１，１３０円
	胡麻そうめん１，２３０円
	　＊せいろおかわり３５０円
	　＊もり汁おかわり３５０円


        

        
          【ご飯もの・その他】

          	玉子丼（お新香付き）８６０円
	親子丼（合鴨）（お新香付き）１，１３０円
	カレー丼（お新香付き）１，０３０円
	天とじ丼（お新香付き）１，４５０円
	天　丼（車海老二本、お新香付き）１，７７０円
	ライス２２０円
	味噌汁３３０円
	お新香５５０円


          ＊大盛りは２３０円増し

          	そば粉は北海道産胴搗き粉を使用
	天ぷらには体にやさしいグレープシードオイル入りゴマ油を使用しております。
	価格は消費税（８％、１０％）税込表示です。
	店売りと軽減税率対象販売価格では本体価格が異なります。
	価格は予告なく変更になる場合があります。
	令和４年１２月１日より


        

      

      おしながきPDFダウンロード(784KB)
    

  





  
    
       

    

  






  
    
      当店のこだわり

      
        〜胴搗（どうづき）そば粉〜

        
          一般に「そば」を粉にするには、石臼が最も優れているとされています。実際、美味しいと評判のお蕎麦屋さんの大多数が石臼挽きによるそば粉を使用していますが、現在当店では胴搗（どうづき）という製法にて製粉されたそば粉を使用しております。

          胴搗製粉は石臼のように石と石を擦り合わせて粉にするのではなく、杵で搗いて粉にする・・・そう、昔、水車小屋の中で行われていた製粉方法なのです。この方法のよいところは、石臼よりも熱を発しにくいところです。ご存じの方もいらっしゃると思いますが、そばは熱にとても弱く、熱を与えてしまうとそばの命である香り、風味、色合いを失ってしまうのです。私は石臼も含め色々なそば粉を扱ってきましたが、この胴搗そば粉は独特の風味と粘り、そしてコシがあるように感じます。

        

        
          現在日本で最も安定した良質のそばの産地、北海道の幾つかの契約農場にて栽培されたそばの原料を挽きたてならぬ搗きたてのそば粉を納入しております。

            （＊本日使用しているそば粉の産地は、店の前に書いてあります）

          当店では、この北海道産100％の胴搗そば粉を８割に、厳選した北米産100％の小麦粉をつなぎにした二八そばを提供しております。

          お客様にも胴搗そば粉の風味を楽しんで頂きたい・・・そんな気持ちで毎日おそばを打っております。

        

        [image: そば粉の産地]

      

    

  





  
    
       

    

  






  
    
      お店のご案内

      
        ■能登治の歴史

        幕末の安政年間（１８５４〜６０年）、赤坂界隈で創業と伝えられる。

          当初は「能登屋」と名乗ったが、二代目の明治１６年（１８８３年）頃に新橋の現在地に移転し、屋号も「能登治」に変わった。

        ※写真は先々代当時の外観（昭和２４年頃）
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      ■「木鉢会」会員店

       [image: 木鉢会]

      
        木鉢会（きばちかい）とは…

        昭和３３年に「銅子会（どうしかい）」子弟の集いとして発足しました。

        （銅子会は「そば釜の銅子の湯で産湯をつかった者たち」、つまり二代目以降の店主の集まり）

        当時そば店の繁忙期が続き新規参入も多く、「そばの味」に乱れが生じそば作りの技術の断絶が心配されておりました。

        そこで会の名称をそば作りの基本である「木鉢*」を名乗り子弟たちは江戸期以来の家伝のそば技術と伝統を習得し各のれん間の技術交流を通じて伝承と向上に努めて参りました。

        現在、三代目以上の現役店主を会員とし基本を重んじ時代の流れに対応し、日々精進しております。

        *「木鉢」そば粉をねる時に使う木製鉢のこと

        木鉢会ホームページはこちら>>
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