
S H I K I  F I N E  D I N I N G 
D E G U S T A T I O N S M E N Ü

JAPANISCHE JAKOBSMUSCHEL
aus Japan importierte Jakobsmuschel , gebeizt und gef lämmt,

mit Gurkenfond, Shiso, Kombu, Ingwer und geriebenem Hon-Wasabi
afro

*****
ROSE VON DER GOLDRÜBE

Goldrüben-Tsukemono mit marinierter Nashibirne
auf einer Rote Rüben-Espuma und pulverisiertem Hon-Wasabi

VEGAN - afo

*****
ATLANTIK HUMMER & EIDOTTER

Feines Ragout vom Hummer mit Wagyu-Dotter-Schaum,
Kizami-Nori und Störkaviar

abcdfgmo  - mit laktosefreien Milchprodukten

*****
GEDÄMPFTE JAPANISCHE GYOZA

japanische Gyoza Teigtasche gefüllt mit Grammeln 
vom Waldviertler Bio-Kleeschwein, Spitzkrautsalat mit

Tsukudani-Kombu in einer Sudachi-Marinade
acgfo  - mit laktosefreien Milchprodukten

*****
CONTEMPORARY NIGIRI SUSHI SHIKI -STYLE   

mit am Tisch geriebenem Hon-Wasabi
abcdfhmnor

*****
IN TAMARI -SOJA GESCHMORTER JAPANISCHER RETTICH

mit Mizuna, Daikonkresse, Takuan, Tororo- Imo,
Wagarashi-Senfkörnern und Daikon-Dashi

VEGAN - afmo

*****
STEINBUTT & TRÜFFEL

gebratenes Filet und konfierter Kamm vom Steinbutt mit Trüffelponzu
Quenelle mit Jamon Iberico, Chinakohl , Spinat , 

Su-Miso und Kombu-Dashi 
adfgo - mit laktosefreien Milchprodukten

*****
SIRLOIN VOM JAPANISCHEN „ HIDA“-WAGYU RIND

aus der Präfektur Gifu, höchste Klassifizierung A5
mit einer Variation vom japanischen Satoimo (Taro Wurzel)

als Gratin , Creme und Chips , Soja-Jus und Hon-Wasabi
afgo - mit laktosefreien Milchprodukten

*****
„ SAKURANBO“

Kirsch-Schokoladenmousee gefüllt mit Umeboshimarmelade
 in einer Kirschenhülle auf dunklen Schokoladenkrümel 

gnop  -  mit laktosefreien Milchprodukten

MENÜ 9 GÄNGE     195

mit großer Weinbegleitung   +110
6 Gläser Wein, ein Glas Super Premium Sake, 

ein Glas „Sparkling Tea“ und ein alkoholfreier hausgemachter Cocktail  

mit großer Sakebegleitung   +125
7 verschiedene Reisweinsorten, 

ein Glas „Sparkling Tea“ und ein alkoholfreier hausgemachter Cocktail


