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BRASSERIE MENU 105
(5 GANGE)

TATAKI VOM BLACK ANGUS
kurz angebratenes Filet mit Daikon Tsuma,
hausgemachter Ponzu, Tsukuri-Sauce und geriebenem Hon-Wasabi
AFO
TSUKUNE VOM WAGYU
Ballchen vom faschierten Wagyu-Rind mit gebratenen
japanischen Edelpilzen, Pilzcreme, Vogelmiere und Sojajus
ACFMO
CONTEMPORARY SUSHI SHIKI-STYLE
ABCDFHMNOR
GEBRATENE LACHSFORELLE
mit einer Variation vom Sellerie,
Su-Miso, Wasabibliten-Zwiebel-Dashi und Schnittlauch
- auf Wunsch mit einer Schale Koshihikari Reis -
ADFGLO - mit laktosefreien Milchprodukten
MOZART MEETS SHIKI
Schoko-Marzipan-Mochi mit Pistazien-Mousse,
Zwergorangen, Nougatcreme und Marzipan-Eis
ACGHO - mit laktosefreien Milchprodukten

DAS VEGANE BRASSERIE MENU 90
(5 GANGE)

KAROTTE UND MYOGA
glacierte Karotten und eingelegte Myogaknospen
mit Karotten-Misocreme, Su-Miso,
Radieschen und Vogelmiere
VEGAN - AFO
AGEDASHI TOFU ANKAKE
frittierte Seidentofuscheiben mit Daikon-Oroshi,
Ingwer, Negi-Zwiebel und eingedicktem Soja-Kombu-Dashi
VEGAN - AFO
VEGANE CONTEMPORARY SUSHI SHIKI-STYLE
VEGAN - AFHLMNO
VARIATION VOM KARFIOL
geschmort, eingelegt, als marinierter Salat und Creme,
mit Romanesco-Brokkoli, Yuzugel und Umeboshisauce
- auf Wunsch mit einer Schale Koshihikari Reis -
VEGAN - AFO
MARONI-SCHNITTE
mit eingelegten Granatapfelkernen, Maroni-Whisky-Mochi
und Soja-Joghurt-Granatapfeleis
VEGAN - AFHO

MIT WEINBEGLEITUNG +62

(inklusive einem Glas Premium Sake)

MIT SAKEBEGLEITUNG +78

(mit 5 verschiedenen Premium Sakesorten)



