THE JAPANESE RESTAURANT
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Ichi Go ... Ichi E

On every occasion, the people, the place, the time
and the experience are unique and can never
be replicated.... Enjoy the moment.

Bei jeder Gelegenheit sind die Menschen, der Ort,
die Zeit und die Erfahrung einzigartig und kénnen
niemals wiederholt werden..... genielRe den Moment.

A chaque occasion, les gens, le lieu, le temps et
I'expérience sont uniques et ne peuvent jamais étre
reproduits.... Apprécie le moment.

In ogni occasione, le persone, il luogo, il tempo
e |'esperienza sono unici e non possono mai essere
replicati.... Godetevi il momento.

Wagyu - Australien, Kobe - Japan, Ente & Génseleber - Fankreich, Schwein & Kalb & Poulet - Schweiz
Fisch - Schweiz, Frankreich, Spanien, Australien, Chile, Norwegen, China
Meeresfriichte - Frankreich, Vietnam, Kanada, USA, Australien, Schweiz, Irrland


https://wheremyheartleads.com/tea-diaries/best-teachings-are-transmitted-not-taught/

THE JAPANESE RESTAURANT

MODERN KAISEKI-KAPPO MENU

Sakizuke - Amuse Bouche

Sashimi Hamachi, nach Art des Hauses

Gillardeau Auster, Alpenlachs, Eingelegter Daikon, Kristal Kaviar

Wagyu Rindstatar, Pinienkerne, Nashi Birne, Eigelb, Wasabi

Edo Nigiri Sushi ... Lachs, Hamachi, Swiss Shrimp, Thunfisch

Dragon Roll ... Pikante Garnele, Lachs, Avocado, Gurke

Temaki Sushi ... Pikante Krabbe, Avocado, Seesaibling

Balfego Akami & Toro Thunfisch, Shiitake, Zitrus-Miso, Frischer Wasabi

Jakobsmuschel Carpaccio, Shiso & Kaviari Kristal Kaviar Beurre Blanc

Swiss Shrimp & Brunnenkresse Chawan Mushi, Oscietra Kaviar

Scampi & Grliner Spargel Tempura, Shichimi Mayonnaise

Razor Muscheln, Hummer, Handgemachte Ramennudeln, Knoblauch, Petersilie

Heilbutt-Filet, Garnelen-Shumai, Sudachi-Blatt Sauce

Black Cod, Weisser Spargel, Gotthard-Shiitake, Yuzu Miso Sauce

Tintenfisch Sukiyaki & Schweinebauch ,Kakuni”, Wirzige Ponzu Dashi

Taubenbrust, Garnelen-Toast, Blumenkohl, Chili-Karamell

Urner Kalb ... Lende, Zunge, Milke, Daikon, Ume-Teriyaki

Wagyu Entrecote (MB8+), Wongbok, Senfkorn, Eingelegter Ingwer

Weisse Schokolade, Matcha Griin Tee, Himbeeren, Meringue

Mango, Banane, Litschi Gelée, Ginger Beer Sorbet, Kokosnuss

Apfel Tempura, Miso-Karamell, Schwarzes Sesameis

45| 6 Gange Menl 160|190 | 220
jeder weitere Gang 30
Original Kobe Wagyu Rind (MBS+) 100
4| 5| 6 Wein oder Sake Begleitung 10 [ 135|160

25

jeder weitere Wein oder Sake
Alle Preise sind in Schweizer Franken (CHF) und haben 7.7% MwSt inkludiert.



