FINE DINING

SOMMER 2019

SHIKI BEDEUTET AUF JAPANISCH SOWOHL
+VIER JAHRESZEITEN" ALS AUCH ,DIRIGIEREN™.

SHIKI JAPANESE FINE DINING | BRASSERIE | BAR
WIRD VON EINEM JAPANISCHEN DIRIGENTEN BETRIEBEN.
DIE KUCHE BASIERT AUF REGIONALEN,
FRISCHEN, JAHRESZEITBEZOGENEN ZUTATEN.

ALLE PREISE IN EURO INKL. ALLER ABGABEN



SHIKI STABCHEN

In Japan werden Stabchen aus leichtem Holz bevorzugt.
Unsere exklusiven Holzstédbchen, die auch in einigen Luxusrestaurants in
Tokio zu finden sind, wurden aus frischem, unbehandeltem Holz gefertigt,
damit keine chemische Reinigung des Holzes nétig ist.

Weltweit werden die meisten Holzstdbchen aus chemisch gereinigtem
Altholz hergestellt. Wahrend die Wiederverwertung vom Altholz zum Teil
Vorteile fir die Umwelt bringt, sind die Chemikalien an den Oberfldachen

alles andere als gesund, was viele Studien belegt haben.

Der Umwelt zuliebe bitten wir Sie, nach Méglichkeit lhre Stédbchen
zwischen den Géngen zu behalten.

WARUM KEIN BROT ?

Ein modernes, japanisches Kaiseki-Meni enthalt
normalerweise sehr wenig Kohlenhydrate.
Je nach Bedarf wird nach dem letzten Gericht, also erst direkt vor der

Nachspeise, Reis oder Nudeln in unterschiedlicher Zubereitung gegessen.

In den fast vier Jahren, seit der Grindung von SHIKI, wurden wir
immer wieder nach Brot gefragt. Ab diesem Herbst haben wir
uns deshalb entschlossen, doch Kohlenhydrate am Anfang unserer
Fine Dining Menis anzubieten, indem als Amuse Bouche
eine besondere SHIKI-Kreation,

GEKOCHTER KOSHIHIKARI-REIS
MIT EXKLUSIVEN PREMIUM-NORI BLATTERN,
NORIALGEN-TSUKUDANI UND TARTAR DES TAGES,

serviert wird.

Dabei lehnen wir uns an die Tradition des ,Cha-Kaiseki“ an,
der Kaiseki-Mahlzeit, die bei einer Teezeremonie genossen wird.
Tatsdachlich wird bei dieser Mahlzeit oft am Anfang
ein wenig gekochter, weiller Reis angerichtet.

Viel Freude am modernen japanischen Essen winscht lhnen

lhr Joji Hattori, Inhaber SHIKI
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APERITIF EMPFEHLUNGEN

CHAMPAGNER & CREMANT

BOLL & CIE
Blanc de Blancs Extra Brut 16,50
(glasweise exklusiv im SHIKI erhaltlich)

GOBILLARD
Cuvée Prestige Millésimée O,11 12,50

GOBILLARD
Prestige Rosé Millésimée O,11 13,00

VITTEAUT-ALBERTI
Crémant de Bourgogne O,11 6,20

SHIKI SPECIAL COCKTAILS

MUSKATELLER SOUR 12,50
Gelber Muskateller, japanischer ROKU Gin,
Verjus-Beerenauslese, frischer Zitronensaft

MELON KANPAI 15,50
Russian Standard Vodka, hausgemachter Melonenlikér,
Ugo-no-Tsuki Junmai Sake, Yuzusaft, Zuckersirup,

UMESHU SPRITZ 10,50
Pflaumenwein, Crémant de Bourgogne, Sodawasser,
Limette, frische Minze

SPARKLING ISLAND 12,50
hausgemachter Roséwein-Vermouth, Holunderbeeren,
Rosen- und Hibiskusbliten, Fever-Tree Tonic Water

KYOTO DRIFT 14,50
japanischer KI-NO-BI Gin aus Kyoto, hausgemachter Kurkuma-Likér,
Yuzusaft, frischer Orangensaft, Karamellsirup

ALKOHOLFREI
HAUSGEMACHTE LIMONADE DER SAISON 5,50

YUZU SPRITZ 7

Yuzusaft, Sodawasser, Calpis &

WATERMELON ALE 7,50
frischer Wassermelonensaft, frischer Ingwersaft,
frischer Zitronensaft, Calpis, Ginger Ale &

NATURSAFTE

MOAHOF SAFTE 0,25 |
speziell abgefillt for SHIKI

BIO APFEL 4,20
BIO APFEL-JOHANNISBEERE 4,90
MARILLEN-NEKTAR 5,20
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FINE DINING MENU ,SOMMER*“

SASHIMI YVOM WOLFSBARSCH *
auf einer Paprika-Yuzu Emulsion, mit Ponzu-Gel,
Myoga-Ingwer, Chili, Shisokresse ADF

BLAUER HUMMER UND SCHWARZE GARNELE

in Zitronensaft roh marinierter blauer Hummer mit Sui-Gyoza-Tasche

von der schwarzen Garnele mit Fenchelpiree, Sesam und Hummer-Bisque

ABDFLN

CONTEMPORARY SUSHI SHIKI-STYLE *
mit frisch geriebenem Hon-Wasabi
ABCDFNR

GEBRATENE WILDFANG-REINANKE *
aus dem Millstattersee, mit Edamame, Romanobohnen,
marinierten 6sterreichischen Paradeisern,
hausgemachtem Fischhaut-Chip, Kanzuri und Paradeiser-Dashi

DFLO

BIO-SCHWEINEBAUCH UND CALAMARI

Dreierlei vom Turopolje Schwein aus dem Waldviertel mit

gebratenen Calamari im Matsukasa-Schnitt und Calamaritempura,

Shishito, Yuzukosho und einer hauseigenen ,Sepi-yaki“-Sauce
AFR

MISO-GEBEIZTES BIO-WILDHUHN *

Gebratene Brust vom Bio-Wildhuhn aus dem Waldviertel
mit Tsukune-Ballchen, Ragout von der Leber und vom Herzen,
Eierschwammerl, Perlina Auberginen und Miso-Jus
ACFGO - mit laktosefreien Milchprodukten

SCHOKOLADE & POPCORN *
Schokoladeiberzogene hausgemachte Popcorns
mit Karamell-Yuzu-Mousse, Polentacreme, Azukibohnen-Mochi,
Lavendel-Vanilleeis und Yuzu-Sorbet
CG - mit laktosefreien Milchprodukten

5 GANGE (GERICHTE MIT *) 92
mit Weinbegleitung (inklusive einem Glas Premium Sake) +52
mit Sakebegleitung +75

Wir bitten Sie um Verstdandnis, dass wir bei einem
Gangtausch mit einem Gericht ohne Stern*
10 Euro pro Tausch verrechnen missen.

ALLE 7 GANGE 125
mit groller Weinbegleitung (inklusive einem Glas Super Premium Sake)
mit groler Sakebegleitung +105

+78
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DAS VEGANE FINE DINING MENU ,SOMMER*“

SASHIMI VOM PORTOBELLO PILZ *
in Ponzu marinierte Pilze mit Tsukudani vom Shiitakepilz,
Tempura vom Enokipilz, Kombustreifen und Salty Fingers
VEGAN - AFO

SOMMERROLLE VON DER GURKE
Reisteigrolle gefillt
mit marinierten Gurken, Wurzelgemise und Ingwer,
Wasserspinat und Sesamcreme,
serviert mit einem Gurken-Algen-Wasabi Shot
VEGAN - AFNO

CONTEMPORARY VEGAN SUSHI SHIKI-STYLE *
mit frisch geriebenem Hon-Wasabi
VEGAN - AFLN

ZEN-GARTEN MIT BOHNEN UND ERBSEN *
verschiedene Bohnen- und Erbsengewdchse mit Su-Miso,
Mandeln und Bohnen-Mandel-Sauce auf ,Miso-Kies"
VEGAN - AFH

IN TAMARI-SOJA GESCHMORTER JAPANISCHER RETTICH
mit Mizuna, Daikonkresse, Takuan,
Tororo-Imo und Wagarashi-Senfkérnersauce
VEGAN - AFMO

AUBERGINE UND ARTISCHOKE *
Eingelegte Perlina Auberginen mit Misocreme, pochiertem
Artischockenboden, in Soja gebeizten Kirschparadeisern und Shiso
VEGAN - AFO

GEEISTE MELONENSUPPE *

Kalte Suppe von der Wassermelone mit eingelegten
Zucker- und Honigmelonen, weilem Paradeiser-Mousse,
Basilikumkresse und Basilikum-Sorbet
VEGAN - O - laktose- und glutenfrei

5 GANGE (GERICHTE MIT *) 78
mit Weinbegleitung (inklusive einem Glas Premium Sake) +52
mit Sakebegleitung +75

Wir bitten Sie um Verstdandnis, dass wir bei einem Gangtausch mit einem
Gericht ohne Stern* oder mit einem der nicht veganen Gerichte
10 Euro pro Tausch verrechnen missen.

ALLE 7 GANGE 106
mit groller Weinbegleitung (inklusive einem Glas Super Premium Sake) +78
mit groler Sakebegleitung +105
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WEISSWEIN OFFEN

2018 GRUNER VELTLINER DAC 0O,1251 5,50

Ebner-Ebenauer / Weinviertel

2018 RIESLING NUSSBERG GROSSLAGE 0,125 5,70
Fuhrgassl-Huber / Wien

2018 GELBER MUSKATELLER KLASSIK 0,125 6,40

Tement / Stdsteiermark

2018 SAUVIGNON BLANC 0,125 6,20
Piribaver / Burgenland

2017 CHOREY-LES-BEAUNE BLANC 0,125 9,00
Domaine Maillard / Burgund (Frankreich)

2016 CHENIN BLANC SAUMUR 0,125 8,70

Domaine Langlois-Chateau / Loire (Frankreich)

ROSEWEIN OFFEN

2018 GRAIN DE GLACE COTES DE PROVENCE 0,1251 7,70

Maitres Vignerons / Provence (Frankreich)

ROTWEIN OFFEN

2015 BLAUFRANKISCH RESERVE 0,125 | 6,50

Glatzer / Carnuntum

2015 PINOT NOIR 0,125 1 7,50

Ebner-Ebenauer / Weinviertel

2011 CABERNET SAUVIGNON 0,125 1 11,50

Krug / Thermenregion

JOJI'S GEREIFTE EMPFEHLUNG O,1251 11,50 - 14,50
Joji Hattori, der nur gereifte Rotweine vertrégt,
gibt seinen Gasten dadurch die Méglichkeit,
auch glasweise besonders dltere Jahrgénge zu geniellen.

DESSERT- UND PFLAUMENWEIN OFFEN

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

KISHU UME-SHU PFLAUMENWEIN 6 ¢cI 5,20
Wakayama Prafektur (Japan)



SZSZ0 2

SAKE OFFEN (KALT)

HARUSHIKA JUNMAI ,,CHO-KARAKUCHI” O,11 9,50
(Purer Reis-Sake - extra trocken)
Brauerei Harushika / Prafektur Nara

UGO-NO-TSUKI SPECIAL JUNMAI O,11 12,50
(Purer Reis-Sake)

Brauverei Aihara / Préafektur Hiroshima
HARUSHIKA JUNMAI GINJO ,FU-IN“O,11 13,50
(Purer Premium Reis-Sake - Spezialsiegel)
Brauerei Harushika / Prafektur Nara
HARUSHIKA JUNMAI DAI-GINJO O,1| 18,50
(Purer Super Premium Reis-Sake - Grand Cru)
Brauerei Harushika / Prafektur Nara
KATSUYAMA JUNMAI GINJO ,KEN“ O,11 19

(der preisgekrénte ,Grand Cru” unter den Junmai Ginjo)
Brauverei Katsuyama / Prafektur Miyagi

SAKE OFFEN (WARM)

HARUSHIKA FUTSU SHU ,,KINMON” O,11 8,50

Brauerei Harushika / Prafektur Nara

BIER VOM FASS
OTTAKRINGER Gold Fassl PUR
Bio Bier
0,21 2,70 0,331 3,90
OTTAKRINGER Gold Fassl ZWICKL ROT

Naturtrib
0,21 2,70 0,331 3,90

FLASCHENBIER AUS JAPAN
ASAHI SUPER DRY 0,331 6,50
KIRIN ICHIBAN 0,33 | 6,00

SAPPORO 0,33 | 6,00

ALKOHOLFREIES BIER

NULL KOMMA JOSEF 0,331 4,00

Alle alkoholischen Getrdanke kénnen Sulfite (O) und Gluten (A) enthalten.
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ALLERGENE

A
Glutenhaltiges Getreide, namentlich Weizen (alle Weizenarten und
Weizenabkédmmlinge, die in Osterreich zusatzlich zu den genannten
Namen Dinkel und Khorasan-Weizen weiters als Kamut, Emmer,
Einkorn und Grinkern im Handel erhdaltlich sind), Roggen, Gerste, Hafer
oder Hybridstémme davon, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

B

Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

C

Eier von Gefligel und daraus gewonnene Erzeugnisse

D

Fische und daraus gewonnene Erzeugnisse

E

Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

=

Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse

G
Milch von Sdugetieren wie Kuh, Schaf, Ziege, Pferd und Esel und daraus
gewonnene Erzeugnisse (einschliellich Laktose)

H
Schalenfrichte, namentlich Mandeln, Haselnisse, Walnisse,
Cashewnisse, Pekannisse, Paranisse, Pistazien, Macadamia- oder

Queenslandnisse 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 SO,, die fir verzehrfertige oder
gemdl den Anweisungen des Herstellers in den urspringlichen Zustand
zurickgefihrte Erzeugnisse zu berechnen sind

p

Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse

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

Fir Gedeck im Fine Dining Bereich
erlauben wir uns 4,00 pro Person zu verrechnen.



