


mit Gewdrzsalz und Sesam’
oder

scl\arf m:i KnoblauchE
Minigurken Salat/

A.E.F

mlfM%:ﬂso und Sesamol

HEN




Zucchini Salat

mit geirockneien Sl\nmps

und Chilisl =

37 N

Gebratene bambusstibe

in dncker Sojasofe’

w Y (k2




Lachs Sashimi

mit Yuzu und Soja
(Label Rouge)

Thunfisch Sashimi ©

dazu Erlscher Wasabi und
milde Sojasope _.
(Blauflossen, Akami) ¢

"*&ﬁﬁlﬁ‘

Frische Austern Grillardeau

ﬁ :ﬂ I_;; ; :-t %




Burrata-
ﬁxfiﬂﬁ@ﬁf*
mit K:mchn ’f{'ﬁ)’@i

mit hausgemachfer
Chlh-Pmlen Pesio




Pan Fried 30

Gebratene Pimientos
mit Sichuan- Pfeffer 3:

Salz Gewiirz

mm@m%\s&

Kaarage
mit lapanischer
Majo und Z:trone

A 1512



Cr iSPy TemPura
Sardinen’ %‘*(

EDTH 4

Raesengamelen
frittiert e
dazu Chili Majo

j s

6




Garnelen SpieBe

mit Paprikav
Chili und Sesam™ -
(3 52 ) o5

Lotuswurzel gefallt
mit Garnelen
in leichter SojasoBe

0
9%




Gebratene

handmade Gyoza
efallit mit Garnelen,
otuswurzeln

und Lauchzwiebeln™

AN P A
Omelett

mit Nori—Algen

& Tintenfisch™



Homestyle
Pfannkuchen

harf
) Acl\f scharf
mit Shiitake . €

P

oder A

mitvae
fotkigi 14 €

q



Riesengarnelen
gebraten (4 stk.)

mit Traffelol und

Klebrelskachlem

TR ¢

oder

mit Asiakriauter

und Pm:enkem |

FERTH %

10



Onigiri Riceball
mit Shiitake und

Parmesan=“4 A ¢
c e 3
oder @

mit Wagyu und

Parmesan®“

jorirzk |



Steamed Seafood %
Gedimpfte Tintenfisch

mit leicht fermentierter

gelber Paprika-Miso
auf Glasnudelnbett E_'f"

Calama_r" gefalu_

mit Nori gedimpft
mit Knoblauchsl % Chili

12



black Cod

4REBE
in Sake % saBe Mnso

mariniert und auf

Teppanyaki gegnlli

oder

gedimpft mit le:cM

fermentierter

gelber Papnka-Mlso
auf Glasnudelnbett™

13



Bonled Seafoocj
399"

Zutaten:
Garnelen, Miesmuscheln,
#5  Venusmuscheln, Calamari,
o7 & & Tintenfisch, Sepia, Krabben,
? L, 3 Scallops , Mais olben

Extras:

A 4,% A
Ram‘ /Portion Ghsnudcln 3 7/Portion
m 2% Portion Broccou 3€/ Portion

Austernplilze 4portion Klebreiskachlein 4/potorn,
Langustenschwanz 50 7si:. Lachs Filet 12% ...150,
Riesengarnelen 117351 Scallops 1273 i
Tintenfisch 7/3 su. Miesmuscheln 573 sik.
Calamari 7% <.150, Venusmuscheln 3¢ .50,
Sepia 1/ c.i%0, Krabben 6 /4 st

Maiskolben 4 /o i,
14



KnoblaucbsoBe ég\afé

Shachasope®* 3\

Tom Yam SoBe®

RIAY) E R
scharfe SoBe aus

Chinese Soul Kitchen”
R %

I5



Zusatzstoffe

A glutenhaltiges Getreide Weizen

B Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

C Eier und Eiererzeugnisse

D Erdnasse und Erdnusserzeugnisse

E Sojabohnen und Sojabohnenerzeugnisse

F Sesamsamen und Sesamerzeugnisse

G Milch und Milcherzeugnisse

H Glutamat

| Farbstoff

| Sellerie und Sellerieerzeugnisse

K Pohsphat

L Antioxidationsmitiel

M Schwefeldioxid

N koffeinhaltig

O Chininhaltig

P mit SaBungsmittel (Aspertan)

Q Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse

R Macadamianuss und Macadamianuss
Erzeugnisse (Pinienkern)

M Alkohol
16





