
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

SASHIMI VON DER SEEFORELLE
geflämmt, mit in Ponzu eingelegten Kirschtomaten, 

 Paradeiser-Erdbeer-Sud, Gurken- Gel und Basil ikum-Shiso-Pesto
  adfo

*****

ATLANTIK HUMMER & EIDOTTER
Feines Ragout vom Hummer 

mit Wagyu-Dotter-Schaum und Kizami-Nori
abcdfgmo - mit laktosefreien Milchprodukten

*****

VARIATION VON DER K AROTTE
Miso-geschmorte Babykarotten mit Karottensalat ,

in Shiso-Essig eingelegten Senfkörnern und Soja-Karotten-Jus
VEGAN - afo

 
*****

CHIRASHI SUSHI  
von heimischen Edelfischen, mit zweierlei Kaviar, hauseingelegtem 
Ingwer, knusprigen Norif locken und fr isch geriebenem Hon-Wasabi

acdfno

*****

WILDFANG -MEERESA AL 
Gegril lt nach japanischer Art , mit Daikon-Apfel-Salat ,

Rosa Pfeffer-Apfel Gel und gepickelter Zwiebel
  adfo

 
*****

DUETT VOM RIND
Sirloin vom A5 Miyazaki Beef und geschmortes Rindsbackerl

mit gebratenem, Teriyaki -Miso lackierten Kräuterseitl ing und Sojajus
afo

*****

BANANE & MISO
Bananen-Miso-Eis auf einem Bananen-Mandel-Biskuit
mit Topfen-Limettencreme, Shiso und Sake Koshu Sud

VEGAN - aho

MENÜ 7 GÄNGE     198

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

mit Sakebegleitung   +125
7 Gläser verschiedener exklusiver Reisweinsorten


