
Kaiseki menu   July 2026      

 Regular guests 

 

We hope you experience the best of today's Kaiseki course. 

Please enjoy your meal. 

                                                             

1. Starter 

White gourd steamed in red wine, mascarpone and white sesame. 

冬瓜ワインよせ（赤ワイン、砂糖、檸檬果汁、マスカルポーネ、白胡麻） 

2. Appetizer 

• Salmon roe and tofu skin “gunkan” sushi.               イクラの湯葉寿司（湯葉の軍艦） 

• Rolls with sardines, plum, shiso leaves, and pickled daikon.  

鰯砧巻き（大根に鰯と梅肉、紫蘇の葉で鰯を巻いた） 

• Abalone steamed in sake.                           鮑酒蒸し（日本酒を振り蒸した）                        

• Tomatoes stuffed with egg yolk, boiled tiger prawn. 

黄身酢トマト（トマトの中に玉子の黄身を入れた）、車海老湯引き（車海老を軽く茹でた） 

• Baked surf clam with black sesame.      北寄貝の利休焼き（ほっき貝に黒胡麻をまぶし焼いた） 

3. Sashimi 

Minced bluefin tuna and Japanese yam sashimi, sea urchin (please enjoy by adding  

the sea urchin soy sauce).     本鮪中とろと大和芋叩き、雲丹（雲丹醤油をかけてお召し上がりください）                                        

4. Grilled dish 

Grilled Fukushima beef sirloin rolls tofu skin(yuba). サーロイン湯葉巻き（サーロインを焼き湯葉で巻いた） 

5. Baked dish 

Baked skilfish, sauce made with dashi and Japanese mustard. 

油坊主辛子餡掛け（油坊主を焼き辛子と出汁の餡を掛けた） 

6. Side dish 

Vinegared eel and cucumber, yuzu citrus vinegar.           鰻ざく（鰻と胡瓜の酢の物、柚子酢） 

7. Main dish 

Green tea noodles, ayu sweetfish, green bean tempura.      茶蕎麦、鮎と隠元天婦羅 

8. Dessert 

Fukushima peach (“Hatsuhime” variety) with peach gelée.    福島の桃（はつひめ）、桃ジュレ掛け  

 


