
SHIKI BEDEUTET AUF JAPANISCH SOWOHL  
„VIER JAHRESZEITEN“ ALS AUCH „DIRIGIEREN“. 

SHIKI JAPANESE FINE DINING | BRASSERIE | BAR  
WIRD VON EINEM JAPANISCHEN DIRIGENTEN BETRIEBEN. 

DIE KÜCHE BASIERT AUF REGIONALEN,  
FRISCHEN, JAHRESZEITBEZOGENEN ZUTATEN.

alle preise in euro inkl . aller abgaben

B R A S S E R I E

H E R B S T  2 0 1 8



A P E R I T I F  E M P F E H L U N G E N

C HA M PAG N E R & C R EM ANT

GOBILLARD
Cuvée Prestige Millésimée 0,1 l    12,50 

GOBILLARD 
Prestige Rosé Millésimée 0,1 l  13,00

VITTEAUT-ALBERTI 
Crémant de Bourgogne 0,1 l  6,20

S H I KI  S P ECIAL COC K TAI L S

SPARKLING SAKE    13 , 50
hausgemacht mit Harushika Junmai „Cho-Karakuchi“ und Yuzu-Sake

FLORAISON DE SHIKI  14,50
Floraison Gin, Katsuyama Junmai Ginjo „Lei Sapphire“, 

fr ischer Limettensaft , frische Trauben, Salbeiblätter, Agavensirup

UMESHU SPRITZ 9,50
Pflaumenwein, Crémant de Bourgogne, Sodawasser,  

Limette, frische Minze

MUSK ATELLER SOUR     11,50
Gelber Muskateller, japanischer ROKU Gin, 
Verjus-Beerenauslese, frischer Zitronensaft

TENGOKU   14
El Dorado Finest Demerara Rum 15Y, Yuzusaft

hausgemachter Blütenhonig-Sirup, Karamell-Popcorn

ALKO H O LF R E I

HAUSGEMACHTE LIMONADE DER SAISON   5,50

YUZU SPRITZ  7
Yuzusaft , Sodawasser, Calpis  g

SOYOKAZE   8,50 
Gurkensaft , Ingwersaft , Zitronensaft , Wasabi, Soda, Calpis  g

NATU R SÄF TE

MOAHOF SÄFTE   0,25 l
speziell abgefüllt für SHIKI

BIO APFEL    4,20
BIO APFEL-JOHANNISBEERE    4,90

BIO MARILLE    5,20



S H I K I  B R A S S E R I E  -  K L A S S I K E R

A U S T E R N  &  K AV I A R

VIER AUSTERN SHIKI -STYLE  24
mit Ponzu und Nori Vinaigrette

fr

„ SIBERIAN ROYAL“ MALOSSOL STÖRK AVIAR (30g)  128
mit Zwerglimetten-Crème fraîche und Algensalat    

df - g (in der Crème fraîche)

K A LT E  V O R S P E I S E N

ZWEIERLEI VOM SAIBLING    21
als Sashimi und Tartar, mit Yuzu-Ponzu, Momij i -Oroshi , 

Schnittlauch, Shiso und Ikura-Kaviar  
adf

IM KOMBUBLATT GEBEIZTES MAKRELEN -SASHIMI    19
mit Apfel -Chutney, Zwiebelcreme, Kombu, 
Ingwer, Schnittlauchöl und Osuimono-Shot

df

CARPACCIO VOM WAGYU - RIND SHIKI -STYLE  28
auf Sesamcreme mit fr ischem Basil ikum    

acfn

W A R M E  V O R S P E I S E N  /  Z W I S C H E N G E R I C H T E

NOBASHI GARNELEN IM LEICHTEN TEMPURATEIG   23
oder

ROTE WILDFANGGARNELEN IM LEICHTEN TEMPURATEIG    29
jeweils mit Tentsuyu, Kanzuri -Momij ioroshi und Zitronensaft

abcdf

GEMÜSE IM LEICHTEN TEMPURATEIG  19
Shiitake-Pilz , Shisoblatt , Zucchiniblüte, junge Karotte, 

Shishito-Chil i  und Kukuruz
serviert mit Tentsuyu, Kanzuri -Momij ioroshi und Sesam-Miso-Dressing

vegetarisch - acfn



S A L A T E

GURKENSALAT UND AVOCADOMOUSSE  12
mit Pak Choi , Lotuswurzel , Sesam und Norialgen

vegan - fn 

BUNTE SALATHERZEN UND -SPITZEN  12
mit Shisoblättern, Citrusfi lets , Aoshiso-Dressing und nativem Sesamöl 

vegan - afn

JAPANISCHER SENGIRI SALAT  12
„ in tausend Streifen geschnittenes“ (=Sengiri) Gemüse

mit Piemonteser Haselnüssen und Sesam-Miso-Dressing     
vegan - afhn

MEERESALGENSALAT   12
mit Wakame, Nori , Salicornia und Salty Fingers , 

Ponzu-Nori -Vinaigrette
vegan - f

S U P P E N

AK ADASHI MISO -SUPPE    8
mit japanischen Nameko-, Shimeji - und Enoki-Pilzen

adfo 

VEGANE SAIKYO - UND SHIROMISO -SUPPE    8
mit Nagaimo ( japanische Yamswurzel) und Wakame-Algen

vegan - afo

KLEINE RAMEN NUDELSUPPE    14
mit hausgemachten Nudeln nach japanischem Originalrezept ,

Schweinebauch, „Pulled Pork “, Lotuswurzel und Ei
acdflo

VEGETARISCHE RAMEN NUDELSUPPE    12
mit hausgemachten Nudeln nach japanischem Originalrezept ,

Sojasprossen, Edelpilze und Ei im Miso-Kombufond
vegetarisch - acflo

H A U P T S P E I S E N

IN SAKE GEDÄMPFTE GOLDBRASSE    34
mit grünen Zwiebelgewächsen, Mangold, Satoimo, Su-Miso und Sake-Fond

serviert mit einer Schale Koshihikari Reis
adfo

IN SAIKYO -MISO EINGELEGTER  BLACK COD  49
Myoga- Ingwer und hausgemachter Sardellen-Furikake,

serviert mit Saikyo-Miso-Sauce und einer Schale Koshihikari Reis
adfno

SUKIYAKI - DONBURI  28
mit dünn geschnittenem Rindf leisch (Rib-Eye), Tofu, Chinakohl , 

Pak Choi und pochiertem Ei , serviert auf einem Reisbett
cf0



S T E A K

FILETSTEAK VOM HEIMISCHEN WEIDERIND   45
serviert mit Kräuterseitl ingen, Soja-Jus , 

Zwiebel-Miso-Creme, Kohlsprossen und Mizuna
afglmo - mit laktosefreien Milchprodukten

SIRLOIN VOM PREMIUM WAGYU - RIND
aus Australien, mit der höchsten Qualitäts- Klassifizierung 9+

serviert mit den gleichen Beilagen 
afglmo - mit laktosefreien Milchprodukten

PER 100 GRAMM   84

B U R G E R

SHIKI ‘S WAGYU BURGER    26
in einem klassischen Sesam-Bun mit Cheddarkäse

Tamaril lo -Wagarashisenf-Teriyaki -Sauce,
serviert mit Kartoffel -Wedges  

acfgmno

S A I S O N A L E  U N D  V E G A N E  G E R I C H T E

V O R S P E I S E N

K ALTGERÄUCHERTES „ LABEL ROUGE“ LACHS SASHIMI    24
mit Kirschholz hausgeräuchert , Ikura-Kaviar, Daikon Tsukemono, 

 Zitronenzesten und Tsukuri -Sojasauce  adf

HUMMER- UND LANGUSTENSTÜCKE    32
im Wagyu-Dotter-Schaum und Krustentier fond mit Norialgen

abcdflmo

KÜRBIS , TRAUBE UND ALGE    19
in Reisessigsud eingelegter Butternusskürbis und 

Püree vom Hokkaidokürbis , mit Wakame-Salat und Traubengelee
vegan - fno

H A U P T S P E I S E N

MISO - GEBEIZTE ENTENBRUST    36
in Honig-Miso eingelegte heimische Entenbrust gebraten, 

mit Hokkaido-Kürbis , Tofu-Rolle, Kürbisjus und Honig- Gelée
acfglmo - mit laktosefreien Milchprodukten

JAPANISCHE EDELPILZE    29
Bio-Shiitake aus dem Waldviertel, Shimeji- und Enoki-Pilze 

mit Gemüse-Okonomiyaki, Zwiebelgewächsen, Liebstöckel und Pilz-Dashi
vegan - aflmo

B E I L A G E N

JAPANISCHER „ KOSHIHIK ARI“ REIS   4 , 50
eine Schale gekochter Edelreis



S A S H I M I 

GEMISCHTE SASHIMI - PLATTE TRADITIONELL
bcdfr

GROSS  32          KLEIN  22

S U S H I

CONTEMPORARY SUSHI SHIKI -STYLE
abcdfnr

GROSS   (6 Contemporary Nigir i ,  8 Stück Maki) 30          
KLEIN   (4 Contemporary Nigir i ,  6 Stück Maki)   20

CONTEMPORARY VEGAN SUSHI SHIKI -STYLE 
vegan - afln

GROSS   (6 Contemporary Nigir i ,  8 Stück Maki) 26          
KLEIN   (4 Contemporary Nigir i ,  6 Stück Maki)   18

CHIRASHI SUSHI  28
Traditionelles Sushi in der Schale  

abcdfnr

T R A D I T I O N E L L E S  N I G I R I  S U S H I / S A S H I M I 
P R O  S T Ü C K

AK AMI THUNFISCH  4 , 50 / 4
adf

„ LABEL ROUGE“ LACHS  4 / 3 , 50
adf

SUZUKI (WOLFSBARSCH)  4 / 3 , 50
adf

HAMACHI  5 / 4 , 50
adf

IKURA- K AVIAR  5 
als Gunkan mit Nori  adf

JAKOBSMUSCHEL  5 , 50 / 5
afr

GEBEIZTE MAKRELE  3 , 50 / 3
adf

ROHE EISMEERGARNELE (AMAEBI)   6 / 5 , 50
abf

GEKOCHTE TIGERGARNELE  4 / 3 , 50
abf

TAMAGO  3 , 50 / 3
vegetarisch - acf

T R A D I T I O N E L L E S  O S H I Z U S H I

BATTERA PRESS-SUSHI (3 Stück)    10 
mit hausgebeizter Makrele und Kombualgen  adfn



C O N T E M P O R A R Y  N I G I R I  S U S H I  P R O  S T Ü C K

THUNFISCH   5 
mit Nori -Vinaigrette  adf

„ LABEL ROUGE“ LACHS   4, 50
mit Kombualge und Trüffelmarinade  adf

GEFLÄMMTER LACHS   4 , 50
 mit Teriyaki Sauce und Paprika-Tapioka-Chip  adf

SUZUKI (WOLFSBARSCH)   4, 50
 mit Ume-Wasabi und Shisoblatt  adf

HAMACHI   5, 50
 mit Yuzu-Shoyu und geriebener Limette  adf

SAIBLING    4
mit Ponzusauce, Momij i -Oroshi und Schnittlauch   adf

GEFLÄMMTE MAKRELE   3, 50 
mit weißem Sesam, Jungzwiebel und Ingwer  adfn

GEFLÄMMTE JAKOBSMUSCHEL   6 
mit Sojabutter, japanischem Senf und Jungzwiebel  

afgr - mit laktosefreien Milchprodukten

GEFLÄMMTE AUSTER   5, 50 
mit Ponzu, Schnittlauch und Kanzuri -Daikon  afr

GEFLÄMMTER TINTENFISCH   4, 50
im japanischen Kreuzschnitt , mit Unagisauce und Shichimi-Pfeffer  afr

SÜSSWASSER-A AL   5, 50 
gegril lt mit Unagisauce und Sansho-Pfeffer  adf

ROHE EISMEERGARNELE (AMAEBI)   6 , 50
mit Yuzu- Ingwer, Meersalz und Basil ikum  abf

GEKOCHTE TIGERGARNELE   4, 50 
mit hausgemachter Kanzuri -Mayonnaise  abcf

VENUSMUSCHELN   4, 50
gekocht , als Gunkan mit Nori , Schnittlauch und geriebenem Ingwer   afr

V E G A N E  C O N T E M P O R A R Y  S U S H I  P R O  S T Ü C K

AVOCADO  mit Sesam-Tamari-Sauce und Ingwer  vegan - afn   3, 50

GEFLÄMMTE AUBERGINE   4
 mit Edamame-Miso, japanische Chil imischung und Sesam  vegan - afn

SHIITAKE- PILZ mit Yuzu-Honig  vegan - af    3, 50 

YAMSWURZEL mit Sesam-Kombu und Tsukuri Sauce  vegan - afn    3, 50 

GESCHMORTE SCHALOTTE   3, 50
 mit Trüffelmiso-Marinade  vegan - afo

ROTE RÜBE   3, 50
mit Yuzu-Sumiso und Schnittlauch vegan - af



E X K L U S I V E  S U S H I  -  S P E Z I A L I T Ä T E N

WAGYU - RIND NIGIRI    12
mit Yuzu-Kosho und Jungzwiebel  af 

TORO*  VOM THUNFISCH NIGIRI    12
roh oder gef lämmt  adf 

*Fragen Sie unsere Servicemitarbeiter nach der aktuellen Verfügbarkeit von 
Toro (Bauch vom Thunfisch) mit hohem Fettgehalt und feiner Maserung. 

Wir verwenden ausschließlich Thunfisch aus streng 
reguliertem Fang in Kroatien nach den Richtlinien der ICCAT 

(International Commission for the Conservation of Atlantic Tunas).

C O N T E M P O R A R Y  M A K I  S U S H I

AAL UND AVOCADO MAKI   (8 Stück) 12
adfn

„LABEL ROUGE“ LACHS UND AVOCADO MAKI   (8 Stück) 10
adf

SPICY THUNFISCH MAKI   (5 Stück) 12
acdfn

SPICY LACHS MAKI  (8 Stück) 12
acdfn

CALIFORNIA MAKI  (8 Stück) 14
mit Garnelen-, Krabbenfleisch und Avocado  abcfn

GARNELEN TEMPURA MAKI  (8 Stück) 18
mit Fisolen, Matcha-Pulver und Ponzu-Gelee  abf

SOFTSHELL CRAB TEMPURA MAKI  (5 Stück) 22
mit Gurke, Salatblättern und Kanzuri-Mayonnaise  abcfn

AVOCADO UND GURKEN MAKI   (8 Stück) 8
vegan - afn

FUTOMAKI  (5 Stück) 10
mit Shiitake-Pilzen, Tamago, Kürbisstreifen, Avocado und Gurken

vegetarisch - acf

ROYAL K AISEN FUTOMAKI   (5 Stück)   26
große Maki mit Hamachi , Lachs , Amaebi (rohe Garnele),

Ikura-Kaviar, Tamago, Daikonkresse und Shisoblatt  abcdf

S O J A S A U C E  J A  O D E R  N E I N  ?  
Contemporary Sushi - unsere Sushi-Empfehlung im SHIKI - ist vorgewürzt . 
Sojasauce wird bewusst nicht dazu serviert , um die Unterschiede zwischen

den Zutaten noch besser genießen zu können.
Zu traditionellem Sushi und Sashimi wird Sojasauce (f) serviert .

H O N - W A S A B I 
(am Tisch frisch geriebener echter Wasabi)

pro Portion (ca. 4 Gramm)   3 , 50
Dieser fr ische Wasabi ist eine der feinsten Delikatessen der Welt .

 Zu traditionellem Sashimi servieren wir eine kleine Kostprobe gratis .



D E S S E R T S

WARMER SCHOKOLADENKUCHEN    14
mit Nougatmousse, gebrannter Schokolade, 

Zwetschkenragout und Zwetschkensorbet
acg  - mit laktosefreien Milchprodukten

HOLLER UND MOHN   14
Hollerkoch (eingekochte Holunderbeeren) und 

Hollermousse mit Pistazien, Mohn-Mochi und Mohneis
vegan - fh  - laktose- und glutenfrei

 ZWERGORANGENSALAT   14
hausgemachter Kumquat-Konfit mit Bittersalaten, 

Passionsfrucht-Creme, gebrannten Cashewnüssen und Orangen-Mochi
vegan - fh  - laktose- und glutenfrei

KOKOS UND ANANAS    14
Kokoseis mit Würfel, Gel und Chips von der Ananas, 

serviert mit hausgemachtem Joghurt nach einem japanischen Rezept
 g  - mit laktosefreien Milchprodukten

DREI SORBETS DER SAISON    9  
vegan - laktose- und glutenfrei

S H I K I  S TÄ B C H E N

In Japan werden Stäbchen aus leichtem Holz bevorzugt . 
Unsere exklusiven Holzstäbchen, die auch in einigen Luxusrestaurants in 

Tokio zu finden sind, wurden aus fr ischem, unbehandeltem Holz gefertigt , 
damit keine chemische Reinigung des Holzes nötig ist .

Weltweit werden die meisten Holzstäbchen aus chemisch gereinigtem 
Altholz hergestellt .  Während die Wiederverwertung vom Altholz zum Teil 
Vorteile für die Umwelt bringt , sind die Chemikalien an den Oberf lächen 

alles andere als gesund, was viele Studien belegt haben.

Der Umwelt zul iebe bitten wir Sie, nach Möglichkeit Ihre Stäbchen 
zwischen den Gängen zu behalten.



W E I S S W E I N  O F F E N

2017 GRÜNER VELTLINER  0,125 l 5,50
Nössing / Wien

2017 RIESLING NUSSBERG GROSSLAGE  0,125 l 5,70
Fuhrgassl-Huber / Wien

2017 GELBER MUSKATELLER KLASSIK  0,125 l 6,40
Tement / Südsteiermark

2017 SAUVIGNON BLANC 0,125 l 6,20
Piribauer / Burgenland

2015 CHOREY-LES-BEAUNE BLANC  0,125 l 9,00
Domaine Maillard / Burgund (Frankreich)

2015 TABULA RASA 0,125 l 9,50
Domaine des Enfants / Côtes Catalanes (Frankreich)

R O S É W E I N  O F F E N

2017 THE PALM PROVENCE ROSÉ  0,125 l 7,70
Caves d‘Esclans, La Motte / Provence (Frankreich)

R O T W E I N  O F F E N

2015 BLAUFRÄNKISCH  0,125 l 6,50
Artner / Carnuntum

2016 PINOT NOIR SELECT  0,125 l 7,50
Wieninger / Wien

2012 LES HAUTS DE LYNCH-MOUSSAS  0,125 l 9,50
Haut-Médoc / Bordeaux (Frankreich)

2004 NOÀ CUSUMANO  0,125 l 11,50
Cusumano / Sizil ien (Italien)

D E S S E R T -  U N D  P F L A U M E N W E I N  O F F E N

SEEWINKEL BEERENAUSLESE 6 cl   7,80
Velich, Apetlon / Burgenland 

PAR (Vino naranja)  6 cl   8,40    
Bodegas Iglesias / Jerez (Spanien)

KISHU UME-SHU PFLAUMENWEIN  6 cl 5,20
Wakayama Präfektur (Japan)



S A K E  O F F E N  ( K A LT )

HARUSHIKA JUNMAI „CHO-KARAKUCHI”  0,1 l  9,50 
(Purer Reis-Sake - extra trocken)

Brauerei Harushika / Präfektur Nara

UGO-NO-TSUKI SPECIAL JUNMAI  0,1 l    10
(Purer Reis-Sake)

Brauerei Aihara / Präfektur Hiroshima

HARUSHIKA JUNMAI GINJO „FU-IN“  0,1 l  12,50
(Purer Premium Reis-Sake - Spezialsiegel)

Brauerei Harushika / Präfektur Nara

HARUSHIKA JUNMAI DAI-GINJO  0,1 l  18,50
(Purer Super Premium Reis-Sake - Grand Cru)

Brauerei Harushika / Präfektur Nara

 KATSUYAMA JUNMAI GINJO „KEN“ 0,1 l   19
(der preisgekrönte „Grand Cru“ unter den Junmai Ginjo)

 Brauerei Katsuyama / Präfektur Miyagi

S A K E  O F F E N  ( W A R M )

HARUSHIKA FUTSU SHU „KINMON”  0,1 l  8,50 
Brauerei Harushika / Präfektur Nara

B I E R  V O M  F A S S

OTTAKRINGER Gold Fassl PUR
Bio Bier

0,2 l 2,70                     0,33 l 3,90

OTTAKRINGER Gold Fassl ZWICKL ROT 
Naturtrüb

0,2 l 2,70                                0,33 l 3,90

F L A S C H E N B I E R  A U S  J A P A N

ASAHI SUPER DRY  0,33 l 6,50

KIRIN ICHIBAN  0,33 l 6,00

SAPPORO  0,33 l 6,00

A L K O H O L F R E I E S  B I E R

NULL KOMMA JOSEF  0,33 l 4,00

Alle alkoholischen Getränke können Sulf ite (O) und Gluten (A) enthalten .



A L L E R G E N E

A
 Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen (alle Weizenarten und 
Weizenabkömmlinge, die in Österreich zusätzlich zu den genannten 

Namen Dinkel und Khorasan-Weizen weiters als Kamut, Emmer, 
Einkorn und Grünkern im Handel erhältlich sind), Roggen, Gerste, Hafer 

oder Hybridstämme davon, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse 

B 
Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

C 
Eier von Geflügel und daraus gewonnene Erzeugnisse

D 
Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

E 
Erdnüsse und daraus gewonnene Erzeugnisse

F 
Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse

G 
Milch von Säugetieren wie Kuh, Schaf, Ziege, Pferd und Esel und daraus 

gewonnene Erzeugnisse (einschließlich Laktose)

H 
Schalenfrüchte, namentlich Mandeln, Haselnüsse, Walnüsse, 

Cashewnüsse, Pekannüsse, Paranüsse, Pistazien, Macadamia- oder 
Queenslandnüsse sowie daraus gewonnene Erzeugnisse

L 
Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse

M 
Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse

N 
Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeugnisse

O 
Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10mg/kg 

oder 10mg/l als insgesamt vorhandenes SO2, die für verzehrfertige oder 
gemäß den Anweisungen des Herstellers in den ursprünglichen Zustand 

zurückgeführte Erzeugnisse zu berechnen sind

P 
Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

 R 
Weichtiere wie z.B. Muscheln, Austern, Schnecken und daraus 

gewonnene Erzeugnisse

Für das Gedeck in der Brasserie (inklusive Edamame)
erlauben wir uns 2,00 pro Person zu verrechnen.


