
 
 

 

Nama means "raw" 

This menu is created by Chef Keiji Matoba and designed 

for sharing and conviviality. He was inspired by the 
traditional Japanese cuisine "Washoku" based on 

balance and harmony of flavors. 

前菜

枝豆 - Edamame      

 
茄子煮浸し - Nasu Nibitashi    

 
ほうれん草胡麻和え - Gomaae    

 
グリーンサラダ - Green Salad     

 
蕎麦サラダ - Soba Salad    

 
海鮮サラダ - Kaisen Salad     

鮪たたき - Maguro Tataki    

 
茶碗蒸し - Chawan-Mushi    

 
 

揚げ出し餅 - Agedashi-Mochi    

 
豚角煮 - Butakakuni     

 

汁物

味噌汁 - Misoshiru            

,  

 

 
潮汁 - Ushiojiru              

 

料理長厳選
  
氷上お刺身盛り合わせ種    

Sashimi Moriawase        

氷上特選刺身盛り合わせ７種    
Tokusen Sashimi Moriawase               

特選握り寿司盛り合わせ７貫    
Tokusen Sushi Moriawase    

寿司と刺身

サーモン    Salmon                   
赤身           Maguro tuna                   

鰻             Unagi eel       ---   

海老         Ebi prawn       ---   

牡丹海老  Botan Ebi          

鯛               Madai seabream              

イクラ        Ikura salmon roe         
ハマチ       Hamachi yellowtail         

雲丹          Uni sea urchin         

トロ         Toro tuna belly                               

鮪タルタル - Maguro Tartar    

鯛薄造り - Tai Usuzukuri   

  
 
海鮮丼 - Kaisen Don     

 



 
 

巻物

アマン ル メレザンロール - AMAN Melezin       

スパイシーツナロール - Spicy Tuna      

 

サーモンアボガド巻き - Salmon Avocado     

クリスピープラウンロール - Crispy Prawn     

 

カリフォルニアロール - California      

ベジタブルロール - Vegetable Roll       

強肴 - 

銀鱈西京焼き - Gindara Saikyo-Yaki     

 

本日の焼き魚 - Yaki Zakana  

 

本日の特選和牛サーロイン

Tokusen Japanese Wagyu Sirloin    

鶏照り焼き - Tori Teriyaki       

野菜天婦羅盛り - Yasai Tempura       

天婦羅盛り合わせ - Tempura Moriawase    

海老天婦羅 - Ebi Tempura       

鶏唐揚げ - Tori Karaage       

デザート -  

餅アイスクリーム  
Mochi ice cream  

 

ココナッツパフェ 

Coconut explosion 

 

抹茶柚子ライチのコンビネーション 
Asian flavors   

 

チョコパッションフォンダン 

Chocolate Passion Fondant 

ルクマデス 

Loukoumades 

 
 

フローズン -  

 
自家製アイスクリーム - Homemade Ice Cream 

 
自家製シャーベット - Homemade Sorbet  

 

 


