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Statrter
Gegrillter Heilbutt mit Pflaumen-Sojasolde

 Spezialitit
Tintenfisch-Sashimi mit Kaviar

CYorapecden

Hithner-Hackbraten nach ,Matsukaze“-Art/Garnelen-Shinjo (Garnelen-Paste)/
Zart frittierter Oktopus/Forelle in Yaan-Marinade gegrillt/Fisch-Tatar/
Edamame-Tofu/Eingelegter Myoga-Ingwer in stiliem Essig/Saisonales Gemtise /
Suf$ geschmorter Hering/Feige mit Sesamcreme

Zwidchengericht

Gekuhlte Somen-Nudeln mit Tomate und roter Garnele

Sadtimi
Saisonale Sashimi
(Fiir 9 Gange Menij)-:><- 57?0-4/0/&
Kabeljau gegrillt mit mit gesalzenem Reiskleie-Malz
Plocack
Rinder-Ribeye

Oder (+Aufpreis)
Gunma Prefecture TORIYAMA UMAMI WAGYU-Roastbeefsteak

Kecd CGercette
Reis mit Aal
Eingelegtes Gemuse und Misosuppe

CHlacttidct

Wassermelonen-Sorbet/Ananas-Eiscreme

@z&mwé

Matcha/Petit Fours
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Statrter
Grilled Flatfish with Plum Soy Sauce

Speoéa/&tg iak

Squid Sashimi with Caviar

CAppetizer
Chicken loaf (Matsukaze style)/Shrimp Shinjo(Paste)/Deep-fried Tender Octopus/
Grilled Trout Marinated in Yuan Sauce/Fish Tartar/Edamame Tofu/
Pickled Myoga Ginger in Sweet Vinegar/Seasonal Greens /Sweet Simmered Herring/
Fig with Sesame Cream Sauce

Sowp CAlternative
Chilled Somen Noodles with Tomato and Red Shrimp

Sadtimi

Seasonal Assortment

(For 9 Course Menu) XQ&J//L
Grilled Cod with Shio Koji (salted rice malt)

C}% ealt

Beef Ribeye
Or (+Additional Charge)

Gunma Prefecture TORIYAMA UMAMI WAGYU Sirloin Steak

Krce idted

Rice with Eel
Pickles and Miso Soup

Dedadert
Watermelon Sherbet/Pineapple Ice Cream

cual
Matcha
Petit Fours
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Tintenfisch-Sashimi mit Kaviar

C%/adp ecden

Hithner-Hackbraten nach ,Matsukaze“-Art/Garnelen-Shinjo (Garnelen-Paste)/
Zart frittierter Oktopus/Forelle in Yaan-Marinade gegrillt/Fisch-Tatar/
Edamame-Tofu/Eingelegter Myoga-Ingwer in stiléem Essig/Saisonales Gemtise /
Suf$ geschmorter Hering/Feige mit Sesamcreme

Sadtimi

Saisonale Sashimi

CAlecdch

Tagesfleisch
Oder (+Aufpreis)

Gunma Prefecture TORIYAMA UMAMI WAGYU-Roastbeefsteak

Swdli
6 Stucke

CHlachtidcl

Wassermelonen-Sorbet/Ananas-Eiscreme
Matcha
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Speccalty iik

Squid Sashimi with Caviar

CAopetizera

Chicken loaf (Matsukaze style)/Shrimp Shinjo(Paste)/Deep-fried Tender Octopus/
Grilled Trout Marinated in Ytuan Sauce/Fish Tartar/Edamame Tofu/
Pickled Myoga Ginger in Sweet Vinegar/Seasonal Greens /Sweet Simmered Herring/
Fig with Sesame Cream Sauce

Sadtimc

Seasonal Assortment

CHear

Today’s Meat Dish

Or (+t+Additional Charge).
Gunma Prefecture TORIYAMA UMAMI Wagyu Sirloin Steak

Swdti

6 Pieces

Deddert

Watermelon Sherbet/Pineapple Ice Cream
Matcha
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