Menu no. oo4

vV OM 26. JUNI BIS 9. AUGUST

KARAAGE STYLE KALBSTATAR

Fein gewtlrztes Kalbstatar im Karaage-Stil, dazu knuspriger Hihnerhautchip

KRAUTERSEITLING

Hauchdinnes Carpaccio vom rohen Krauterseitling mit Haselnusscrumble,
Grapefruit und Shiso-0l

HAMACHI

Hamachi mit gegrillter Karotte, rosa Pfefferol und klarem Karottensud

AJO BLANCO
Kalte Mandelsuppe mit Rauchmandeln, Ponzu-Perlen, Traubengel, Gurke und Feigenblattol

JAPANESE STYLE KROKETTA
Knusprige Kroketta mit Dashi-Miso-Béchamel, Shiitake,
Sesam und fermentiertem Blaubeerketchup

ENOKI PILZ

Knuspriger Enoki in Tempura mit Lauch-Kombu-Dashi, Lauch6l und verbrannter Zitrone

GARNELENTACO
Gegrillte Garnele im Taco mit Hummergarum, Miso-Dashi-Beurre-Blanc
und Crispy-Chili-Emulsion

CHICKEN SANDO
Saftiges Landhuhn im Tramezzini-Sandwich mit aromatischen Shiitake-Pilzen

SPAGHETTIEIS
Yuzu-Vanille-Eis mit rehydrierter Erdbeere und karamellisierter weifSer Schokolade

FEINE KASEAUSWAHL

4-GANGE DEINER WAHL: 83
5-CANGE DEINER WAHL: 91
6-GANGE DEINER WAHL: 101

Jedes Menu wird begleitet von unserem ausgewdahlten Brotgang,
einer hausgemachter Erfrischung, einem Amuse-Bouche zum Auftakt
und Petit-Fours zum Ausklang.



A la carte
KRAUTERSEITLING I HASELNUSS I GRAPEFRUIT 17
AJO BLANCO I TRAUBE I FEIGENBLATT 16
CHICKEN SANDO I SHIITAKE I TRAMEZZINI 28

SPAGHETTIEIS I REHYDRIERTE ERDBEERE I WEISSE SCHOKOLADE

Signatures

JAKOBSMUSCHEL I ENGELSHAAR I YUZU KOSHO 7
SAUERTEIG I SHOKUPAN I BUTTERVARIATIONEN 9

ORECCHIETTE I KASEFONDUE I TRUFFEL DER SAISON 29

16
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