Z Knusprige Entenrolle
L Gerostete Aubergine, GemuUse, Misosauce und Salat; in Sunomono marinierte
wn Tomaten und schwarzes Salz aus Lanzarote.
L Salat
& Blattsalate mit Misosauce, Sunomono-Tomaten und schwarzem Salz aus Lanzarote.
o Lachs Nambansuke mit Shio-Koji-Avocado
@) Japanischer Escabeche mit fermentierter Avocado, eingelegter Zwiebel, Koriander
> und knuspriger Lachshaut.
Wagyu-Gyozas mit Ingwer-Foie-Schaum
Japanische Teigtaschen, gefullt mit Wagyu-Rindfleisch und Pilzen.
Jakobsmuscheln mit japanischen Pilzen
Am Tisch zubereitet mit brauner Butter, Sojasauce und Yuzu-Kosho.
NIGIRIS : stock
Wolfsbarsch im Ceviche-Stil 8 Rote Garnele 14
Thunfischricken mit 12 Geraucherter Toro mit 14
Kha-Kai-Sauce Sauerrahm und Kaviar
Gunkan vom Uga-Lachs 14 Wagyu A5 mit Foie Gras 14

AR N

bR C

Edamame mit japanischem Curry
Gedampfte frische Sojabohnen mit japanischer Currysauce.

Sashimi
Auswahl verschiedener frischer Fische mit Wasabi und Sojasauce.

FRAGEN SIE NACH DER MAKI-AUSWAHL DES KUCHENCHEFS

GEMISCHTES SUSHI

6 Nigiri + Uramaki Auswahl des Kuchenchefs.

HAUPTGERICHTE

Robata-gegrillter Wolfsbarsch

Mit aromatischer Kokosmilchcreme im Panang-Stil, Erdnusspraliné und Onigiri.
Teriyaki-Schweinebauch Kushiyaki mit funf Gewurzen

Spief aus confiertem Schweinebauch mit knuspriger Kruste.

Japanisches Wagyu-A5-Ishiyaki mit gebratenem Reis und

Wagyu-Kracklingen
Am Tisch auf heiBem Vulkanstein zubereitet.

DESSERTS

Yuzu-Crema-Catalana

Mit roten Beeren und schwarzem Sesamschwamm.
Gyoza-Strudel

Gefullt mit gerdstetem Apfel, Rosinen und Pinienkernen mit
Vanillesauce und Ingwer-Toffee.

Schokoladen-Mochi
Mit Mango-Zitrus-Sauce.
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