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Ebi Jumbo Genshiyaki ala Restoran
Tradisional Modern Jepang

Ebi jumbo genshiyaki ala restoran Jepang memadukan teknik panggang tradisional dengan
rasa gurih!
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Pada kali ini Popmama.com berkesemapatan untuk meliput salah satu restoran baru yang
bernuansa Jepang, restoran ini adalah Sumibi yang telah membuka cabang terbarunya di
kawasan Thamrin, Jakarta Pusat.

Setelah sukses memikat hati para pencinta kuliner Jepang d |nstagram

Kini hadir di jantung kota dengan konsep yang lebih modern https://www.instagram.com
keautentikan rasa.

Kehadiran restoran ini diharapkan semakin memperluas jangkauan Sumibi dan memberikan
pengalaman kuliner Jepang yang tidak terlupakan bagi masyarakat Jakarta.

Sumibi juga memberikan pengalaman kuliner terbaru dengan menghadirkan teknik panggang

i. Teknik tradisional ala Jepang ini di langsung di restoran Sumbi.

Hal tersebut cukup menarik minat banyak pengunjung untuk

penampilan hidangan, yang disajikan melalui proses genshiyaki tersebut.

Penasaran seperti apa bentuk restorannya, Ma? Yuk, kita telusuri lebih lanjut apa saja yang
membuat Sumibi menjadi destinasi kuliner dengan ebi jumbo genshiyaki alarestoran
tradisional Jepang dengan sentuhan modern, ulas lebih lengkap di Popmama.com.
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Dok. Sumibi

Ketika kamu memasuki Sumibi Thamrin, pengunjung akan langsung disambut oleh
perpaduan estetika tradisional dan modern khas Jepang. Desain yang hangat dengan hiasan
bambu pada langit-langit menciptakan atmosfer yang nyaman dan tenang.

Lampu lentera Jepang yang lembut menambah kesan elegan, membuat restoran ini ideal
untuk makan malam romantis atau pertemuan bersama teman-teman.

Setiap detail di Sumibi Thamrin, dirancang oleh desainer berbakat dari Jepang, yang
memastikan bahwa suasana yang dihadirkan tidak hanya memperkuat cita rasa makanan,
tetapi juga memberikan pengalaman visual yang memikat.

Kombinasi material alami seperti kayu dengan elemen artistik menciptakan ruang yang
sempurna untuk menikmati hidangan Jepang dengan sentuhan modern.
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2. Teknik memanggang genshiyaki
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Sumibi Thamrin mengandalkan teknik panggang genshiyaki, yang merupakan metode
memasakan tradisional Jepang yang sudah ada sejak Zaman Edo.

Teknik ini memanfaatkan arang binchotan untuk memaksimalkan suhu tinggi sehingga
menghasilkan tekstur yang sempurna, renyah diluar, lembut dan juicy di dalam.

Cara memasak ini juga memberikan rasa smoky yang bersih, menambah kedalaman pada
setiap gigitan. Keunggulan genshiyaki tidak hanya terletak pada tekniknya, tetapi juga bahan-
bahan segar yang digunakan.

lkan, daging, dan sayuran yang dipilih secara hati-hati kemudian dipanggang dengan minimal
bumbu, sehingga rasa alami setiap bahan tetap menonjol.

Pengalaman ini tidak hanya menyoroti keahlian memasakan, tetapi juga mengajak
pengunjung merayakan tradisi kuliner Jepang dengan cara yang modern.


https://www.popmama.com/life/health/cindini-febriani/ebi-jumbo-genshiyaki-ala-restoran-tradisional-modern-jepang?page=all
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Sumibi Tawarkan Menu Bakaran Khas
Genshiyaki Jepang

Seafood yang dibakar ala genshiyaki tetap juicy di dalam dan garing di luar.

Red: Indira Rezkisari
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Menu genshiyaki yang menjadi andalan Sumibi adalah Saba Shioyaki atau ikan mackerel yang dibakar.
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Pekan lalu, Republika diajak mencicipi sejumlah menu bakaran
yang dimasak dengan metode genshiyaki. Manager Sumibi, Suhei
Ono, menerangkan mengapa boleh jadi pilihan menu
makanan barbecue khas Jepang.

Pertama dia menerangkan apa itu genshiyaki. "Ini adalah cara
orang Jepang zaman dulu membakar makanan laut, sebelum dunia
mengenal memasak dengan gas Elpiji," katanya.
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Genshiyaki adalah pola membakar makanan yang merentang

hingga periode Edo Jepang atau pada tahun 1603-1868. Awalnya,
cara masak ini dipratikkan para nelayan yang ingin memasak hasil
tangkapannya setelah lapar usai melaut. Mereka meletakkan hasil
laut yang ditusuk ke stik kayu atau dari bambu mengelilingi arang.

Ono menjelaskan, kini genshiyaki sudah berkembang menjadi gaya
makan modern. "Seafood yang dibakar genshiyaki akan renyah di
luar tapi tetap juicy di bagian dagingnya. Tidak kering," sambung
Ono.

Teknik pembakaran genshiyaki menggunakan panas arang yang
bekerja bak infrared lalu menjaga daging tetap lembut meski crispy
di luarnya. Aroma bakaran lalu menambah selera ketika bersantap.
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Teknik pembakaran genshiyaki menggunakan panas arang yang
bekerja bak infrared lalu menjaga daging tetap lembut meski crispy
di luarnya. Aroma bakaran lalu menambah selera ketika bersantap.

Ono mengatakan, di Sumibi teknik genshiyaki digunakan hanya
untuk seafood. Ketika dibakar, seafood dibumbui dengan garam
saja. Saat matang dan siap disajikan baru seafood diberi tambahan
saus.

Genshiyaki adalah pola membakar makanan yang merentang hingga periode Edo
Jepang atau pada tahun 1603-1868. - (Republika/Indira Rezkisari)

Menu andalan genshiyaki...


https://ameera.republika.co.id/berita/slzzly328/sumibi-tawarkan-menu-bakaran-khas-genshiyaki-jepang
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Q jakarta Kabar gembira! Restoran Jepang favorit
di Jakarta, @sumibi.id , baru aja buka cabang di
Thamrin 57!

Siap manjain lidah kamu dengan cita rasa
autentik yang pastinya bikin ketagihan. Teknik
panggang arang tradisional dipadu sentuhan
modern, setiap hidangan—dari daging,
seafood, sampai sayuran—disiapkan oleh chef
Jepang yang handal.

Mau santai bareng teman atau merayakan
momen spesial? Sumibi jadi pilihan tepat! Yuk,

h?’ ] f y - cek lokasi barunya di Thamrin dan rasakan
& | pengalaman makan yang seru!
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Seafood Renyah dengan Teknik
Panggang Kuno Jepang
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BERDIRI sejak 8 tahun lalu, restoran Jepang Sumibi sudah memiliki tiga gerai di
Indonesia. Berbeda dari gerai di Gandaria, Jakarta, dan gerai di Cikarang, Jawa
Barat, gerai yang berada di Thamrin, Jakarta, memiliki sajian dengan teknik
genshiyaki style grilled, sebuah teknik memasak tradisional Jepang yang populer
pada masa 1603-1868.

Menggunakan arang, pada teknik ini seafood ditancapkan menggunakan bambu
atau kayu yang kemudian ditaruh posisi berdiri dengan kayu ditancapkan ke dalam
pasir. “Teknik ini awalnya dipraktikkan oleh nelayan di Jepang yang memanggang
hasil tangkapan mereka di atas api terbuka untuk dibagikan kepada para
pelancong. Penggunaan arang dilakukan untuk menghasilkan cita rasa smoky,
menambah kelezatan dari rasa alami makanan laut,” kata Manajer Operasional PT
Astowa Food Indonesia, Sohei Ono, di restoran, Kamis (24/10).

“Teknik ini akan mengunci kelembapan untuk menghasilkan hidangan seafood
dengan bagian tengah yang sedikit berair sekaligus menghasilkan bagian luar yang
renyah. Penggunaan arang menghasilkan rasa berasap pada hidangan,” sebut Sohei
Ono.

Meski yang disajikan ialah hidangan khas tradisional Jepang, Sumbi juga
memasukkan unsur Indonesia dengan pendamping kerupuk udang. Disediakan juga
spicy misobagi yang suka dengan rasa pedas-segar pada hidangan.

Selain menghadirkan hidangan seafood, Sumibi juga memiliki sajian menu olahan
daging, termasuk di antaranya hidangan Japanese wagyu aburi kakuni, gyu harami
garlic steak, hingga beef tongue carpaccio.

“Hidangan Japanese wagyu aburi kakuni menggunakan daging wagyu premium
yang terkenal dengan kelezatannya dan lumer di mulut. Diolah dengan teknik slow
cooking membuat bumbu meresap dengan sempurna,” terang Sohei Ono.

Selain soal kualitas daging yang premium, pada sajian ini Anda juga bakal
merasakan mencicipi hidangan daging yang dicampur dengan irisan nanas dan
potongan daun bawang. Menyantap nanas dan daging bersamaan, nyatanya cocok.
Gabungan makanan itu menciptakan sensasi manis-manis gurih.

Adapun hidangan gyu harami garlic steak merupakan hidangan daging panggang

yang disajikan bersama dengan ubi ungu, baby tomato, paprika, serta putren atau
jagung muda. Daging sapi yang digunakan merupakan bagian perut dekat dengan
diafragma sehingga teksturnya lembut.
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Selain menghadirkan hidangan sea-
food, Sumibi juga memiliki sajian menu
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‘hidangan, wagyu aburt kakuni,
gyu harami garlic steak, hingga beef
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“Hidangan apanese wagyu aburi
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Seluruh hidangan di Sumibi diolah
cleh chef Kishino, seorang juru masak
asal Yamagata, Jepang.

“Chef Kishino sudah lebih dari 15
tahun menekuni profesi sebagai chef
profesional. Perjalanan kulinernya te-
Ish membawa dis ke sejumlsh dspur
di berbagai restoran di seluruh dunia.
Sebelum di Jakarta, dia pernah bekerja
di Tokyo, Singapurs, Shanghai, dan
Kong,” tukas Sohei Ono. (RITM-1)
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Mencicipi Menu Khas Jepang yang Autentik di Sumibi
Thamrin

Salah satu wisata kuliner yang wajib masuk wishlist!

04 November 2024
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Selain masakan khas Nusantara, lidah orang Indonesia juga telah begitu familiar dengan
masakan Jepang. Cita rasanya yang khas dan mirip dengan menu-menu di Tanah Air, membuat

makanan Jepang menjadi salah satu comfort food yang banyak dipilih.

Ikut meramaikan pasar kuliner di Indonesia, Sumibi hadir dengan ciri khasnya tersendiri.
Mengusung konsep menu autentik khas Jepang dengan alat masak yang juga tradisional,

membuat Sumibi patut diperhitungkan sebagai salah satu tujuan kulinermu berikutnya.
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Tak sekadar menyajikan makanan khas Jepang yang begitu autentik, Sumibi Thamrin
menghadirkan sesuatu yang begitu berbeda dengan restoran lainnya. Saat kamu memasuki
ruangannya yang berlokasi di 57 Promenade Apartment, Thamrin, Jakarta Pusat ini, kamu akan

langsung disambut dengan alat pemanggang tradisional yang disebut dengan genshiyaki.

Genshiyaki adalah alat pemanggang untuk memasak makanan dengan metode yang disebut
robatayaki. Untuk yang baru tahu, robatayaki adalah metode pemanggangan yang sudah ada
sejak Zaman Edo (‘l 603-1868).. Awalnya, metode ini banyak dipraktikan oleh para nelayan untuk
memanggang hasil tangkapan mereka. Biasanya, hasil tangkapan tersebut selain dikonsumsi
sendiri, juga dibagikan kepada para pelancong yang kebetulan mampir atau tak sengaja lewat

di daerah mereka.

Desain interior yang mampu menghadirkan kesan begitu nyaman

dulu. Sumibi tahu betul bagaimana memanjakan indera penglihatan dengan memadukan

estetika tradisional dan modern khas Jepang yang sempurna.

Didesain oleh desainer interior berbakat dari Jepang, langit-langit Sumibi dihiasi dengan
bambu yang elegan. Disempurnakan dengan pencahayaan yang lembut dari lampu berbentuk
lampion khas Jepang, suasana hangat dan nyaman sangat terasa begitu kamu melangkahkan

kaki ke dalamnya.

Tak hanya itu, setiap sudut Sumibi dirancang dengan cermat, memastikan bahwa para tamu
tidak hanya menikmati makanan lezat, tetapi juga membenamkan diri dalam lingkungan yang
kaya akan budaya. Kombinasi harmonis antara bahan-bahan alami dan elemen artistik
memberikan latar belakang yang benar-benar unik untuk pengalaman kuliner kamu,

menjadikannya sama menakjubkannya secara visual dan lezatnya.
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Seiring berkembangnya zaman, metode pemanggangan robatayaki kini telah menjadi begitu
canggih. Teknik pemanggangan genshiyaki kini tak hanya menggunakan api, melainkan

menggunakan panas inframerah. Fungsinya, panas ini nantinya akan mengunci kelembapan

untuk menghasilkan bagian tengah yang berair, namun bagian luar yang renyah.

Agar rasa autentiknya semakin begitu kuat, genhiyaki juga menggunakan arang yang
memberikan rasa bersih dan berasap. Hal ini mampu meningkatkan rasa alami dari makanan
laut, daging, dan sayuran segar meski hanya sedikit dibumbui. Hidangan di Sumibi kemudian
disajikan langsung dari panggangan yang menciptakan suasana makan bersama dan merayakan

seni tradisi kuliner Jepang dengan cara yang benar-benar berkesan.

Deretan menu yang waijib kamu cicipi saat berkunjung ke Sumibi

Memiliki begitu banyak menu yang menggiurkan, POPBELA yakin, kamu pasti bingung
memilih menu mana yang ingin dicicipi terlebih dulu. Berikut, POPBELA telah memilihkan
beberapa rekomendasi menu yang perlu kamu coba saat berkesempatan mampir ke Sumibi

Thamrin. Apa saja?

1. Zucchini Yaki

Sebagai hidangan pembuka, POPBELA menyarankan agar kamu memesan Zucchini Yaki. Menu

ini menyajikan zucchini panggang yang dipadukan dengan daging cincang berbumbu yang
diletakan di atasnya. Zucchini yang lembut melengkapi cita rasa daging yang kaya, sementara
taburan biji wijen menambah sentuhan kesegaran. Zucchini Yaki begitu sempurna sebagai

hidangan pembuka.

2. Broccoli Yaki

-—

Ingin makanan pembuka atau snack yang sehat, Bela? Broccoli Yaki bisa menjadi pilihan yang

tepat. Makanan ini terbuat dari brokoli yang dipanggang hingga mengeluarkan rasa manis
alami dan sedikit berasap. Lapisan keju di atasnya, membuat hidangan ini terasa begitu

sempurna. Kamu akan merasakan renyah dan creamy di saat yang sama. Yummy!



3. Jumbo Ebi Ippon Yaki 4. Japanese Wagyu Aburi Kakuni 6. Beef Tongue Carpaccio

Ingin menu unik lainnya, Bela? Coba, deh, cicipi Beef Tounge Carpaccio. Cita rasa unik dari

: Lidah Sapi Panggang Iris khas Sumibi disiapkan dengan cermat untuk menonjolkan
Rindu dengan masakan berbahan dasar daging? Tenang saja, Sumibi punya menu spesial kelembutan alaminya. Diiris tipis dan dipanggang sebentar, hidangan ini disertai dengan saus
khusus untuk kamu. Japanese Wagyu Aburi Kakuni namanya. Hidangan ini menggunakan pedas yang meningkatkan rasa umami yang kaya dari daging sapi.

daging Wagyu premium, yang terkenal dengan tekstur marmernya yang lezat dan lumer di

4 g T . : Saat menghidangkannya, pelayan akan menyajikannya dengan cara di-roast sebentar
mulut. Dimasak perlahan dalam kaldu gurih, daging sapi ini diresapi dengan cita rasa yang B B ya, pelay yaj Y B roast s

. ity menggunakan torch langsung di meja kamu. Bukan cuma lezat, menu ini juga cocok untuk
kaya, sementara lapisan tipis yang lembut menambah sentuhan akhir yang tak terlupakan.

kamu yang senang membuat konten karena cara penyajiannya yang unik.

5. Gyu Harami Garlic Steak

7. Caramel Puding

Ini dia bintang utamanya, Jumbo Ebi Ippon Yaki. Dipanggang sempurna dengan gaya

genshiyaki yang autentik, setiap udang yang dimasak memiliki bagian luarnya yang gosong

dengan indah sambil mempertahankan kelembapan untuk bagian tengah yang lembut dan

beraroma.

Tak lengkap rasanya jika kamu tak memesan hidangan penutup. Sumibi cukup banyak

Disajikan bersama saus miso pedas buatan sendiri, hidangan ini melengkapi udang yang Butuh tambahan sayur untuk menu dagingmu? Say no more! Sumibi punya Gyu Harami Garlic

menyediakan menu dessert yang bisa kamu pesan sesuai selera. Dari sekian banyak menu
dibumbui dengan sempurna, menambahkan lapisan rasa yang dalam dan pedas. Warna-warna Steak yang tak kalah lezat. Cita rasa yang kuat dari daging panggang lembut khas Sumibi yang makanan pencuci mulut, Caramel Puding menjadi yang paling direkomendasikan. Rasanya
: : A ) L - yang klasik dan manisnya pas, membuat menu ini menjadi penutup yang sempurna.

cerah dan aroma yang menggoda menjadikannya pesta untuk indera perasa. dipanggang hingga sempurna ini disajikan bersama campuran kentang panggang dan jagung

manis. Perpaduan ini menciptakan kontras tekstur dan rasa yang lezat. Bagaimana, Bela? Kapan kamu mampir ke Sumibi Thamrin?




MEDIA EXPOSURE

CHOPE | Published Date : 24 October 2024 | Platform :Website | LINK [ sunibiia |

chopeid & Following v Message Nl ...

3,590 posts 53.7K followers 652 following

Chope Indonesia
@ chopeid

Product/service

Dining out made easy. Discover delicious spots and satisfy your hunger for good food & savings
through restaurant... more

@ linktr.ee/chopeid

Followed by kurune.senopati, k_m_h_h.t, and yusuke1054

< BOOK HERE



https://www.popmama.com/life/health/cindini-febriani/ebi-jumbo-genshiyaki-ala-restoran-tradisional-modern-jepang?page=all

MEDIA EXPOSURE

BN Uang Selalu Datang Berat Badan Saya
Berlimpah, jika 90 Kg, dan

Benda Ini Ada ... - Sekarang 581 Diet

- Seya - mgid

& Ltk dam Pinggui
tv@&nenews.com ¢ Wajib Membaca ...

EKONOMIBISNIS ~ DAERAM BOLA  SPORT  GAYAMIDUP  RELIGI VIDEO TVONE  INDEX

Sumatera Jabar Banten Jateng DI Yogya Jatim Bali Sulawesi Lainnya

Resto Sumibi Buka Cabang di 57

.
Promenade Thamrin

Restoran Jepang Sumibi membuka cabang terbarunya di kawasan Thamrin, Jakarta Pusat.
A [ NEWS

Senin, 4 November 2024 - 15:14 WIB

Reporter - Tim tvonenews.com Editor - Ervan Bayu

Share : nug

Jakarta, tvOnenews.com - Restoran Jepang Sumibi membuka
cabang terbarunya di kawasan Thamrin, Jakarta Pusat.

Setelah sukses membuka gerai kuliner Jepang di Gandaria dan
Cikarang, Sumibi kini hadir di jantung kota dengan konsep yang
lebih modern tanpa meninggalkan keautentikan rasa.

Kehadiran restoran ini diharapkan semakin memperluas jangkauan
Sumibi dan memberikan pengalaman kuliner Jepang yang tidak
terlupakan bagi masyarakat Jakarta.

Sumibi juga memberikan pengalaman kuliner terbaru dengan
menghadirkan teknik panggang genshiyaki. Teknik tradisional ala
Jepang ini diterapkan langsung di restoran Sumbi.

Baca Juga:

Suaml| saya menyembuhkan impotensi dengan cepat setelah minum inl. [Ads
by Advertnative]

Apakah Anda Ingin menambah tinggl? Darl 169 cm menjadi 180 cm dalam 2
bulan [Ads by MixAdvert]

Turun hingga 20 Kg Tak Pernah Semudah Lakukan Ini! (Baca)

Mulai dari desain interior yang memikat hingga teknik genshiyaki
yang unik, Sumibi Thamrin siap menjadi destinasi kuliner favorit di
Jakarta Pusat, tepatnya di Apartemen 57, kamu bisa mencoba
hidangan baru dan uniknya yaitu, ebi jumbo genshiyaki ala
restoran tradisional modern Jepang.

TV ONE NEWS | Published Date : 4 November 2024 | Platform :Website | LINK

Salah satu hidangan yang paling direkomendasikan di Sumibi
Thamrin adalah Jumbo Ebi Ippon Yaki, di mana udang jumbo
dipanggang sempurna dengan teknik genshiyaki.Kelezatan udang
yang renyah di luar dan Juicy di dalam berpadu sempurna dengan
saus miso pedas buatan sendiri.

Selain udang, menu unggulan lain juga ditawarkan oleh Sumibi
seperti Shioyaki dan Wagyu Aburi kakuni. Kedua hidangan ini
menonjolkan kualitas bahan dan teknik memasak yang sempurna,
memastikan setiap pengunjung mendapatkan pengalaman
kuliner yang otentik dan memuaskan.
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Celebrating Indonesia’s Rich Heritage with Global Recognmon — Tugu Hotels Rank
Among Southeast Asia’s Best in Condé Nast Travel, 2024
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