MENU DER SAISON

S

Reise nach Japan T\ EE
Herbst

Saisonal wechselndes Meni aus 5 oder 7 Géngen, mit dem wir Sie einladen,
unsere |dee der japanischen Kiche kennenzulernen.

Zensai Moriawase B =1&
Jakobsmuschel, Krauterseitling, Kaki mit Tofu — 25
Shinsen Umakuchi / Junmai Ginjé / auf 60 % poliert / 16 % Vol. / 4 cl

* Sashimi £3&D
kleines Sashimi des Tages
Hoyo Kura no Hana / Junmai Daiginjé / auf 45 % poliert / 15 % Vol. / 4 cl

Tempura EIRDIFSHGITEFEDOKIFE
Butterkirbis, Feige, Sandwich aus Lotuswurzel und Garnele
Fukucho Seafood Genshu / Junmai / auf 70 % poliert / 13 % Vol. / 4 cl

Bo-Sushi fisDHEFHFE]
Im Herbst in Japan beliebte Sushirolle, Makrele, Shiso, Kirbis, Schnittlauch
optional auf Wunsch: kleines lachs Oyakodon + 15 Euro
Tengumai - Yamahai Junmai / auf 60 % poliert / 16 % Vol. / 4 cl

* Chawanmushi #HIZL
Japanischer Eierpudding mit Dashi, Shiitake — @

Wagyo 14 EanFHE
Wagyt Roastbeef, Nasu Dengaku (Aubergine) und Miso-Creme — 55
Katsuyama - En / Tokubetsu Junmai / auf 55 % poliert / 15 % Vol. / 4 cl

Dessert 7 H—h
Birnenkompot / Crumble / Vanille-Eis / Schwarzer Tee — 11

Yakushima — Japanischer schwarzer Tee

5 Gange pro Person 100 Euro — Getréinkebegleitung 38 Euro
* 7 Gdnge pro Person 120 Euro — Getrénkebegleitung 43 Euro



MENU DER SAISON

A la Carte

VORSPEISEN

Misoshiru | Miso-Suppe, Dashi, Seidentofu, Abura Age, Lauchzwiebeln 590

Edamame | Sojabohnenschoten, Meersalz 6,50
Goma Ae | Blattspinat, Sesamsauce 6,80
Tsukemono | japanisch eingeleter Rettich, Chinakohl, Karotten 6,80

Nasu Miso Itame | Auberginenstreifen, Miso 9,60

Crispy Ebi Tempura | Tempura von Garnelen und Gemise, Kimchi-Mayonnaise 18,60
Wagyu Tataki | Japanisches Wagyu, Kobujime mariniert, Kizami Wasabi 2890

HAUPTGERICHTE

Black Cod | Konbu Beurre Blanc 34,00
Yasai Tempura | Gemise japanisch fein frittiert 26,00

Tempura Moriawase | Gamele, Fisch und Gemise fein frittiert 32,00

EXTRAS

Nama Wasabi | Frischer Wasabi aus Japan, pro Portion 7,00

Portion Reis | Jopanischer Reis 3,90



