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Starter

Edamame-Tofu mit Dashi-Gelee, Seeigel, Wasabi und Shiso-Bluten

 Spezialitit
Tintenfisch-Sashimi mit Kaviar

CYorapecden
Gegrillte Forelle mit Yuan-Sauce/ Zart frittierter Oktopus/ Fisch-Tatar/
In Rotwein gedampfte Tomate/ Eingelegte Okra mit Pflaumenpaste/ Feige mit Sesamcreme/
In stillem Essig eingelegter Myoga-Ingwer/ Stils geschmorter Hering/
Leicht eingelegter Sellerie und Paprika/ Tomaten-Somen-Nudeln

Swppe

Klare Suppe mit Mais

Sadtimi
Saisonale Sashimi
(Fiir 9 Ginge Menﬁ)xgzéd/o/b
Frittierter Wolfsbarsch mit Aubergine

Cllecach

Rinder-Ribeye mit Sesam-Ponzu-Sauce

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

Kecd CGercette
Gekochter Reis mit Aal, Mais und getrockneten jungen Sardinen
Eingelegtes Gemuse und Misosuppe

CHlacttidct

Orangensorbet / Mango-Kompott

@z&mwé

Matcha/Petit Fours
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Starter
Edamame Tofu with Dashi Jelly, Sea Urchin, Wasabi, and Shiso Blossoms

Speoéa/&tg iak

Squid Sashimi with Caviar

CAppetizer

Grilled Trout with Ytan Sauce/ Deep-Fried Tender Octopus/ Fish Tartare/
Tomato Steamed in Red Wine/ Pickled Okra with Plum Paste/ Fig with Sesame Cream/
Pickled Myoga Ginger in Sweet Vinegar/ Sweet-Simmered Herring/

Lightly Pickled Celery and Bell Peppers/ Tomato Somen Noodles

Soup

Clear Soup with Corn

Sadtimi

Seasonal Assortment

(For 9 Course Menu) XQ&J//L
Deep-Fried Sea Bass with Eggplant

C}% ealt

Beef Ribeye with Sesame Ponzu Sauce
Or (+Additional Charge)

Gunma Prefecture TORIYAMA UMAMI WAGYU Sirloin Steak

Krce idted

Cooked Rice with Eel, Corn, and Dried Young Sardines
Pickles and Miso Soup

Dedadert
Orange Sorbet/ Mango Compote

cual
Matcha
Petit Fours

A
&

KAISEKI
/ \
%l lg
0N — O TON



Yoo —=0Gw

‘f‘ (%&d/@,é& C)Hendi ?‘

o A

MESRE., fityav. v= W& TLHEERK
A
& FH
ARy VT4 ADBEHEXFYET

A Y SN —_[:‘l—‘

HI ¥
fEMEERE S X aZZ 5T BRIV ELV/ N~ FRY A4 YKL/
o SEEE L MR SRR S U — A SRR

SO VHEE/ R LT A ORI F T kY — X
¥ M
Al
WY T r5b2c LEL
~ M=
BiE b

FHIORD GDOHE

Oma—-zos) X R
D7 o4 3HEENT
VAN
R A
Ay 7o —2 MR VBEE

i (+ihR ).
BEEEGE B SUkAIL: F—md L RF—%
=3

il £ =+

Bryr5s52 L, HMADKEAL DR
E0  wkigt

5 — |

ALYy —XNy b vrdT—aryK—-F|

77 A4 TV

7P
/NE T

A
%

il

KAISEK]
S ?
%l lg
1N\ S— S S ON



(/@&d/@éo’ C/Wenii

Spezialitit
Tintenfisch-Sashimi mit Kaviar

C%/adp ecden

Gegrillte Forelle mit Yaan-Sauce/ Zart frittierter Oktopus/ Fisch-Tatar/
In Rotwein gedampfte Tomate/ Eingelegte Okra mit Pflaumenpaste/ Feige mit Sesamcreme/
In stillem Essig eingelegter Myoga-Ingwer/ Sul$ geschmorter Hering/
Leicht eingelegter Sellerie und Paprika/ Tomaten-Somen-Nudeln

Sadtimi

Saisonale Sashimi

CAlecdch

Tagesfleisch

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

Swdli
6 Stucke

CHlachtidcl

Orangensorbet/ Mango-Kompott
Matcha
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Speccalty iik

Squid Sashimi with Caviar

CAopetizera

Grilled Trout with Ytan Sauce/ Deep-Fried Tender Octopus/ Fish Tartare/
Tomato Steamed in Red Wine/ Pickled Okra with Plum Paste/ Fig with Sesame Cream/
Pickled Myoga Ginger in Sweet Vinegar/ Sweet-Simmered Herring/

Lightly Pickled Celery and Bell Peppers/ Tomato Somen Noodles

Sadtimc

Seasonal Assortment

CHear

Today’s Meat Dish

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

Swdti

6 Pieces

Deddert

Orange Sorbet/ Mango Compote
Matcha
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