
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

S H I K I

J A P A N E S E  B R A S S E R I E



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 Millésime 0,1 l    13 , 50 

Cuvée Prestige Rosé  Mil lésime 0,1 l   16 , 50

PRESTIGE CHAMPAGNER EMPFEHLUNG
DAME DE CARREAU

Cuvée Batarde 2015 0,1 l   19, 50

VITTEAUT-ALBERTI
Blanc de Blanc, Crémant de Bourgogne 0,1 l   11 , 50

DER „ ALKOHOLFREIE CHAMPAGNER“
COPENHAGEN COMPANY SPARKLING TEA

Cuvée Jasmin - White Tea - Darjeeling  0,1 l   10, 50

S H I KI  COC K TAI L S

SAKE REVIVER   14 , 50
Junmai Sake, japanischer ROKU Gin, Cointreau, fr ischer Zitronensaft

CHAMPAGNER COCKTAIL „ORIGAMI“   16
Champagner, Maraschino, Beerenauslese, Grapefruitsaft , Oregano

ROSE SPRITZN EU  15
Sporer Bitter, Gersten Shochu, Cremant , Rosensirup, Soda

„ A5“ CHERRYN EU  18
Wagyu-washed Legent Bourbon, Kirschlikör, 

Kokosnusswasser, Granatapfelsirup, Yuzusaft
 

EDELWEISS MEETS SAKURA   16
Edelweiss Vodka, japanischer Kirschblütensirup, Limettensaft , 

Sakurasalz , Zitronenthymian-Salzrand

JAPANESE HORNET   15
Navy Gin, Junmai Sake, Oloroso Sherry, Cherry Heering,

hausgemachter Kumquatsirup, fr ischer Zitronensaft

OKINAWA BREEZE N EU  19
Roku Gin, Junmai Sake, Dry Curacao, Sudachi Cordial , Limettensaft , 

Sansho-Pfeffer Bitter, Zuckersirup, Salz , Perlmutterpf lanze

A L K O H O L F R E I

HAUSGEMACHTE LIMONADE DER SAISON    6

YUZU SPRITZ   8 , 50
Yuzusaft , Sodawasser, laktosefreies hausgemachtes Calpis  g

SOYOK AZE   9, 50 
Gurken-, Ingwer- und Zitronensaft , Wasabi , Sodawasser, 

laktosefreies hausgemachtes Calpis  g

MOAHOF NATURSÄFTE  (abgefüllt für SHIKI) 0,25 l    6
Bio Apfel / Bio Apfel-Johannisbeere / Maril len-Nektar



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   36
mit Ponzu und Nori Vinaigrette 

fr

AUSWAHL AN CALVISIUS STÖRK AVIAR
serviert mit Zwerglimetten-Crème fraîche und Algensalat    

df - g ( in der Crème fraîche)

SIBERIAN CLASSIC – ACIPENSER BAERII – SIBIRISCHER STÖR 
Malossol - nussig am Gaumen, Anklänge von Auster und Nori Alge

10g  46                  30g  126

OSCIETRA ROYAL – ACIPENSER GUELDENSTAEDTII – RUSSISCHER STÖR
Malossol - elegant und cremig am Gaumen, 

Geschmack im Abgang nach Butter und Seeigel
10g  68                  30g  188

 

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

DREIERLEI VON DER LACHSFORELLE   34
Sashimi , Tartar und Kaviar von der heimischen Lachsforelle, 

mit Ponzu, Momij i-Oroshi , Daikon-Tsuma, Shiso und Schnittlauch
adf

CARPACCIO VOM WAGYU - RIND SHIKI -STYLE   38
auf Sesamcreme mit fr ischem Basil ikum    

acfn

SASHIMI VOM HAMACHI   37
mit fassgereifter japanischer Bio-Sojasauce,

Sudachi-Marinade, Myogaknospe und Hon-Wasabi
adfo

S A L AT E

BUNTE SALATHERZEN UND -SPITZEN   18
mit Shisoblättern, Zitrusfi lets , Aoshiso-Dressing und nativem Bio-Sesamöl 

VEGAN -  afno

MEERESALGENSALAT    17
mit Wakame, Nori , Salicornia und Salty Fingers , 

Ponzu-Nori-Vinaigrette
VEGAN -  afo

GURKENSALAT UND AVOCADOMOUSSE   16
mit Pak Choi , Lotuswurzel , Sesam und Norialgen

VEGAN -  fn



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

NATÜRLICH ERNÄHRTE BLACK TIGER GARNELEN 
IM LEICHTEN TEMPURATEIG   38

- aus nachhaltiger Mangrovenwälderzucht -
mit Tentsuyu, Momij i-Oroshi und Zitronensaft

abdf

GEMÜSE IM LEICHTEN TEMPURATEIG   33
junge Gemüsesorten der Saison, Shi itakepilz und Shiso
mit Tentsuyu, Momij i-Oroshi und Sesam-Miso-Dressing

VEGAN -  afhno

S U P P E N

AK ADASHI MISO -SUPPE    10
mit japanischen Nameko-, Shimeji- und Enoki-Pilzen  

adfo 

VEGANE SAIKYO - UND SHIROMISO -SUPPE    10
mit Nagaimo ( japanische Yamswurzel) und Wakame-Algen

VEGAN -  afo

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

IN SAIKYO -MISO EINGELEGTER PREMIUM BLACK COD*   74
serviert mit mariniertem Myoga-Ingwer, Saikyo-Miso-Sauce und

 einer Schale Koshihikari Reis mit hausgemachtem Sardellen-Furikake
adfno

GOLDBRASSENFILET VOM ROBATAGRILL   40
mit gegri l lter Jungzwiebel , Shi itakepilz , 

geschmorten japanischen Bambussprossen und  Miso-Aubergine
serviert mit Ponzu-Sauce, Daikon-Oroshi und Shiso-Pesto

- auf Wunsch mit einer Schale Koshihikari Reis -
adfo

SUKIYAKI - DONBURI   38
in Soja-Mirin gegartes , dünngeschnittenes Rindf leisch 

(Rib Eye vom heimischen Bio-Weiderind)
mit Tofu, Shi itakepilz , Lauch, Pak Choi und pochiertem Bio-Onsen-Ei , 

serviert auf einem Reisbett 
cf0

*Beim Black Cod gibt es besonders große Unterschiede! Wir haben uns für die 
allerhöchste Qualität entschieden, trotz eines sehr hohen Einkaufspreises .



S T E A K S

RIB EYE VOM MÜHLVIERTLER BIO -WEIDERIND   49

FILET VOM BLACK ANGUS RIND   65
importiert aus Australien,

das preisgekrönte Natural Long-Fed Angus „Stockyard Gold“

SIRLOIN VOM JAPANISCHEN A5 -„ HIDA“-WAGYU RIND
importiert aus der Präfektur Gifu in Japan, 

zu 100% gleichwertig wie das Kobe- Beef  mit der 
höchsten japanischen Qualitäts- Klassifizierung A5

per 100 Gramm   138
 

jeweils mit gegri l lter Jungzwiebel , Shi itakepilz , 
geschmorten japanischen Bambussprossen und Miso-Aubergine

serviert mit zwei japanischen Saucen 
(Sesam-Gomadare & Dashi-Tsuyu mit japanischem Whisky)

- auf Wunsch mit einer Schale Koshihikari Reis -
afno

B U R G E R

SHIKI ’S WAGYU BURGER   36
in einem klassischen Burgerbun mit Cheddarkäse

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

acfgmno

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

NASU -AUBERGINE   33
mit Saikyo-Miso überbackene Nasu-Aubergine auf Tomaten-Coulis

mit Tofu, Lotuswurzel-Chips und Negi-Jungzwiebel
- auf Wunsch mit einer Schale Koshihikari Reis -

VEGAN - afno

B E I L A G E N

JAPANISCHER „ KOSHIHIK ARI“ REIS   5
eine Schale gekochter Edelreis



S A S H I M I 

GEMISCHTE SASHIMI - PLATTE TRADITIONELL
abcdfnr

GROSS   42          KLEIN   32

S U S H I

CONTEMPORARY SUSHI SHIKI -STYLE
abcdfhmnor

GROSS   (6 Contemporary Nigir i ,  8 Stück Maki)  39          
KLEIN   (4 Contemporary Nigir i ,  6 Stück Maki)   29

VEGANE CONTEMPORARY SUSHI SHIKI -STYLE 
VEGAN - afhlmno

GROSS   (6 Contemporary Nigir i ,  8 Stück Maki)  35          
KLEIN   (4 Contemporary Nigir i ,  6 Stück Maki)   27

CHIRASHI SUSHI   36
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

THUNFISCH AK AMI   6 , 50 / 6
adf

„ LABEL ROUGE“ LACHS   5 , 50 / 5
adf

SUZUKI (WOLFSBARSCH)   6 / 5 , 50
adf

HAMACHI   7 / 6 , 50
adf

IKURA- K AVIAR   6 , 50 
als Gunkan mit Nori  adf

JAKOBSMUSCHEL   8 , 50 / 8
afr

ROHE WILDFANGGARNELE (AMAEBI)    8 , 50 / 8
abf

GEKOCHTE TIGERGARNELE   6 / 5 , 50
abf

TAMAGO   4 , 50 / 4
VEGETARI SCH -  acf



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 AK AMI   7
mit Nori-Vinaigrette  adf

„ LABEL ROUGE“ LACHS   6
mit Kombualge und Trüffelmarinade  adf

GEFLÄMMTER LACHS   6
 mit Teriyaki Sauce und Paprika-Tapioka-Chip  adf

WOLFSBARSCH (SUZUKI)   6 , 50
 mit Ume-Wasabi und Shisoblatt  adf

HAMACHI   7, 50
 mit Yuzu-Shoyu und geriebener Limette  adf

GEFLÄMMTE GOLDBRASSE „ K AWAME-ABURI“ N EU  8
mit Ponzu, Shiso-Miso und Chil istreifen  adf

LACHSFORELLE   6
mit Kombu-Ponzusauce, Schnittlauch und Wasabi   adf

GEFLÄMMTE JAKOBSMUSCHEL   9
mit Trüffel-Zwiebel-Miso und Shiitakepilzen afor 

ROHE WILDFANGGARNELE (AMAEBI)   9
mit Yuzu-Ingwer, Meersalz und Basil ikum  abf

SÜSSWASSER-A AL   7, 50
gegril lt mit Unagisauce und Sansho-Pfeffer  adf

GEKOCHTE TIGERGARNELE   6 , 50
mit hausgemachter Kanzuri-Mayonnaise  abcf

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

SHIITAKEPILZ   5
mit Yuzu-Honig und geriebener Limettenschale  VEGAN -  af   

ZUCCHINI N EU  5
gegri l lt mit Shi itake-Miso, Pfeffer und Limettenzeste VEGAN -  afo

DAIKON - RETTICH BETTARAZUKE   5 , 50
in Sake eingelegter Rettich mit Shiso und Ume-Wasabi  VEGAN -  a0

AUBERGINE NANBANZUKE   6
mit Jungzwiebel und rohen Ingwerstreifen VEGAN -  afn

BABYMAIS   6, 50
mit Soja-Sesampaste und gebackenen Lauchstreifen  VEGAN -  afn   

GESCHMORTE SCHALOTTE   6 
mit Trüffelmiso-Marinade  VEGAN -  afo   

NATTO - BOHNEN (GUNK AN)   6
mit Basil ikum, Haselnuss , Avocado und Tempuraf locken  

VEGAN -  afh   

LOTUSWURZEL KINPIRA   5 , 50
sojageschmort , mit schwarzem Sesam  VEGAN -  afn   



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  P R O  S T Ü C K

WAGYU - RIND NIGIRI    14
mit Yuzu-Kosho und Jungzwiebel  af 

TORO*  VOM THUNFISCH NIGIRI    15 , 50
roh oder gef lämmt  adf 

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

Bei Toro verwenden wir 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)  19
adfn

„LABEL ROUGE“ LACHS UND AVOCADO MAKI   (8 Stück)  19
adf

SPICY THUNFISCH MAKI   (5 Stück)  19,50
mit hausgemachter Kanzuri-Mayonnaise  acdfn

SPICY LACHS MAKI  (8 Stück)  19,50
mit hausgemachter Kanzuri-Mayonnaise  acdfn

CALIFORNIA MAKI  (8 Stück)  19,50
mit Garnelen-, Krabbenfleisch und Avocado  abcfn

GARNELEN TEMPURA MAKI  (8 Stück)  23,50
mit Fisolen, Matcha-Pulver und Ponzu-Gelee  abf

SOFTSHELL CRAB TEMPURA MAKI  (5 Stück)  28
mit Gurke, Salatblättern und Kanzuri-Mayonnaise  abcfn

AVOCADO UND GURKEN MAKI   (8 Stück)  12,50
VEGAN -  afn

FUTOMAKI  (5 Stück)  15
mit Tamago, Kürbisstreifen, Avocado, Salat und Gurken

VEGETARI SCH -  acf

ROYAL K AISEN FUTOMAKI   (5 Stück)  30
große Maki mit Hamachi , Lachs , Amaebi (rohe Wildfanggarnele),

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 tradit ionellem Sushi und Sashimi wird Sojasauce (f) serviert .

H O N - W A S A B I 
AM TISCH GERIEBENE ECHTE WASABIWURZEL

pro Portion (ca. 4 Gramm)   5 , 50
Dieser fr ische Wasabi ist eine der feinsten Delikatessen der Welt .

 Zu tradit ionellem Sashimi servieren wir eine kleine Kostprobe gratis .



D E S S E R T S

WARMER MATCHA- LAVAKUCHEN MIT FLÜSSIGEM KERN   18
mit weißer Schokoladenmousse, Zitrusfruchtfilets,
geflämmtem Baiser und Orangen-Ingwer-Sorbet

acgo  - mit laktosefreien Milchprodukten

TOFU-ZWETSCHKENKNÖDEL   18
mit Umeboshi-Powidl gefüllter Mochi-Roulade 

und dunklem Schokoladensorbet
VEGAN  -  afh

MARONI-SCHNITTE   17
mit eingelegten Granatapfelkernen, Maroni-Whisky-Mochi

und Soja-Joghurt-Granatapfeleis 
VEGAN -  afho

MOZART MEETS SHIKI    18
Schoko-Marzipan-Mochi mit Pistazien-Mousse, 
Zwergorangen, Nougatcreme und Marzipan-Eis

acgho - mit laktosefreien Milchprodukten

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

2022 GRÜNER VELTLINER URKRISTALL 0,125 l  6,30
Gschweicher / Weinviertel

2021 RIESLING (BIO) 0,125 l  6,90
Dreissigacker / Rheinhessen (Deutschland)

2022 GELBER MUSKATELLER RADLBRUNN  0,125 l  6,50
Zimmermann / Weinviertel

2021 SAUVIGNON BLANC KITZECK-SAUSAL 0,125 l  6,90
Polz / Südsteiermark

2021 GEMISCHTER SATZ  0,125 l  7,60
Domaine Marcel Deiss / Elsass (Frankreich)

2022 CHOREY-LES-BEAUNE BLANC  0,125 l  9,50
Domaine Maillard / Burgund (Frankreich)

2018 GRÜNER VELTLINER SMARAGD SPITZER POINT  0,125 l  13,50
Johann Donabaum / Wachau

R O S É W E I N  O F F E N

2022 PINOT NOIR ROSÉ  0,125 l  6,90
Roland Müller / Thermenregion

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

2020 BLAUFRÄNKISCH GÖTTLESBRUNN (BIO) 0,125 l  7
Glatzer / Carnuntum

2021 PINOT NOIR SELECT  0,125 l  8,50
Wieninger / Wien

2015 CHÂTEAU DE PEZ  0,125 l  15,50
Saint-Estèphe / Bordeaux (Frankreich)

2015 RIOJA CRIANZA VIÑA CUBILLO  0,125 l  8
López de Heridia / Rioja (Spanien)

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

2018  CARMES DE RIEUSSEC 6 cl   10,50
Sauternes 2ème Cru Classé / Bordeaux (Frankreich)

„UMEMAN“ UME-SHU PFLAUMENWEIN  6 cl  9
Destil lerie Fujii  / Oita Präfektur (Japan)

A F T E R  D I N N E R  C O C K TA I L  D E R  S A I S O N

PERFECT HARMONY   22
Suntory HIBIKI Japanese Harmony Whisky

infusioniert mit gegri l lter Ananas , 
laktosefreies hausgemachtes Calpis , Granatapfelsaft



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

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  14,50
(Special Purer Reis Sake)

Brauerei Aihara / Präfektur Hiroshima

„FU-IN“ JUNMAI GINJO 0,1 l  16
(Premium Purer Reis Sake - Spezialsiegel)

Brauerei Harushika  / Präfektur Nara

JUNMAI NAMAGENSHU 0,1 l  16,50
(Purer Reis Sake aus italienischem Arborio Bio-Reis)

Brauerei Sake Wien  / hergestellt in Österreich

„KEN“ JUNMAI GINJO 0,1 l   19,50
(der preisgekrönte „Grand Cru“ unter den Junmai Ginjo)

Brauerei Katsuyama  / Präfektur Miyagi

JUNMAI DAI-GINJO  0,1 l   20
(Super Premium Purer Reis Sake - Grand Cru)

Brauerei Harushika  / Präfektur Nara

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

„KINMON” FUTSU SHU 0,1 l  8,80 
Brauerei Harushika  / Präfektur Nara

B I E R  V O M  F A S S

SCHREMSER BIO-NATURTRÜB 
unfiltriertes Zwicklbier

0,2 l  4                     0,33 l  5,40

SCHREMSER PILS
untergärig und leicht

0,2 l  4                                0,33 l  5,40

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

ASAHI SUPER DRY (LAGER)  0,33 l  7,50

KIRIN ICHIBAN (LAGER)  0,33 l  7

SAPPORO (LAGER)  0,33 l  7

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

NULL KOMMA JOSEF  0,33 l  4,80

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 ge-

wonnene 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 ge-
mäß den Anweisungen des Herstellers in den ursprünglichen Zustand zurück-

geführte 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 (inklusive Edamame) erlauben wir uns pro Person
€4,00 im Brasserie-/Barbereich oder im Schanigarten, bzw.

€5,00 am Chefstable oder im Separée zu verrechnen.


