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XZa2— #FEAN  Menu SETOUCHI
% MIYABI, & KIWAMI, [E TAKUMI, /\1% YAHATA

<BEDEL>
<KAORIMUSHI>

<>

<SHIOSAI>

<SS ITEH>
<SAZAMANI>

<F B>
<CHIDORI>

<fe5ld>
<TARABA>

<>
<NISHIKI>

ZRANA—=%— 21:00
Letzte Bestellung 21:00

BHADEDEL HTNIEAERRZ

Geddampfte Héhnchenbrust und Enoki-Pilze mit Kréutern,
serviert MISORE-TARE @60

HFTEAT—LBLZOBRLE  MTHRER

Kanadische Hummer-Sashimi, Goma Wakame(Seealgen Salat) und
Gurkensalat, serviert mit YUZU-MISO-TARE

®®
BE. NI —Z1EFTE (FILE—) EXAXFDER
Riesengarnelen, Bio-Abalone aus Bretagne, eingelegter Loup de mer
mit Shio Koji, Ginkgo-Niisse und Hokkaido-Kiirbis,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA-TARE Des@em

WYy —Ny b fEREBIRICELER—RZENTT

Yuzu sorbet mit Junmai Ginjo<Alkohol> oder mit Limonade<Alkoholfrei>

YSINAZDOEEZEL
Geddampft Kénigskrabbe mit Kréuter, serviert mit UMAMI-Dashi (Winter Art)

mEFE, HEDL Wl
NISHIKI-YASAI mit Shiitakepilzen<direkt vom Ziichter> und
frischem Marktgemiise 0@




K ) ZCRK W) TARK W) oK W

Bitte wéihlen Sie Hauptspeise(Fleisch) aus.

ARIE
Fleisch >
<MIYABI>

<fiR>
<KIWAMI>

<[>
<TAKUMI>

</\1I&>
<YAHATA>

FH—k  <EVRAD>

MFEPv h—TUFPYRT—FERERICED, BREUFAFFEEZ LD IV
Japanisches Wagyu-Chéteaubriand-Steak und YAKIONIGIRI traditionelles -

japanisches Teppan-Reisbéllchen, serviert mit frisch geriebenen Wasabi, @9

frischer Sojasof3e, PONSU-TARE und Knoblauch-Chips
H— Ak /Pro Person 150 EURO

MDY —OA4 Y RAT—FERERICED BRBFAEEREZ UDSUNE
Japanisches Wagyu-Entrecéte-Steak und YAKIONIGIRI traditionelles -

japanisches Teppan-Reisbéllchen, serviert mit frisch geriebenen Wasabi, oY)
frischer Sojasof3e, PONSU-TARE und Knoblauch-Chips

H— A% /Pro Person 135 EURO

MFET4L - ST VRT—FERERICED BREUFAHEEEZUDIVHEE
Japanisches Wagyu-Filet mignon-Steak und YAKIONIGIRI traditionelles -

japanisches Teppan-Reisbéllchen, serviert mit frisch geriebenen Wasabi,
frischer Sojaso3e, PONSU-TARE und Knoblauch-Chips 2

H— A%k /Pro Person 135 EURO

A—RNZUTEFVTADN\ESEREERICED
Dinn geschnittenem Rind-Rib-Eye-Steak aus Australien “Jack’s Creek”

gerollt Schwarzwurzeln und Sansho-Pfeffer dazu YAKIONIGIRI traditionelles -
japanisches Teppan-Reisbdllchen, serviert mit OYAKATA-TARE @0

H—A*k /Pro Person 85 EURO

7Tty EVTEAS HEBBOHRZ ARSI U—LA

Dessert <KIBIDANGO>  “KIBIDANGO” KABUKI Spezialitdt am heiflen Tisch zubereitete

und gebratene Eiscreme ©o

EBINTHEFEDY Z/VE /mit dem Zwischengang TARABA<Gedampft Kénigskrabbe> + 35,00 EURO

i YW H WALl Y WALl W Y WAL W

KUY ORF7')>7 [/Begleitende Getréinke (Bitte sehen Sie Getrénkekarte.)
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XZa— HE

Menii Koto Alte Stadt FARA=T= 2100
Letzte Bestellung 21:00
<H%E> FHO L RDOIHMRE LU BFEE
<MATSUKASA> MATSUKASA-YAKI mit H&hnchen, Pinienkerne, Lauchzwiebeln @660
und Eigelb, serviert mit MISORE-TARE
<BEF> BEDHMIEE RE. BOZRZT
<HAYASHI> “EBIODORI” auf Stahl tanzende Riesengarnelen mit @0®
Ginkgo-Nisse und Kiirbis
<F8> WYy —Ny ~ fEKBEECELER—RENTT
<CHIDORI> Yuzu-Sorbet mit Junmai Sake oder mit Limonade<ohne Alkohol>
<EH RIZDEFINY —RZ
<AOMORI> Kanadische Jakobsmuscheln (Sashimi-Qualitét)
mit Uni-Butter (Seeigel-Butter)
s8> mEFR. HEDLWIT
<NISHIKI> NISHIKI-YASAI mit Shiitakepilzen<direkt vom Ziichter> und
frischem Marktgemiise
< #B> A—ANZUTPE -FT74LHRAORAT—F
<KOTO> Australisches Premium Filetsteak “Jack’s Creek” ,
und YAKIONIGIRI traditionelles japanisches Teppan-Reisbdllchen,
serviert mit KABUKI PONSU, GOMA und ABURI-TARE @
<EBURAS> M7ty EUORAT HEBBOHIRT A X —LA
<KIBIDANGO> “KIBIDANGO” KABUKI Spezialitdt am heif3en Tisch zubereitete ®

und gebratene Eiscreme

H—AER /Pro Person 70,00 EURO

BN TEZEDOEMNIZ //mit dem Zwischengang UNI-HOTATE + 21,00 EURO
KU > o717 /Begleitende Getrénke (Bitte sehen Sie Getrénkekarte.)



K@Q%MW%M@D%M@C

AZa— WE RIFU7F
Meni FUTABA vegetarisch

FANA—=%5— 21:00
Letzte Bestellung 21:00

IE <& ER, FEDEAVPS, HEBEZERAT
Vorspeise <KINPIRA> Lotuswurzeln und Schwarzwurzeln nach KINPIRA-Art

mit Shirataki Nudeln

®
)

Fﬁﬁﬁ <KEE> lu\%}:ﬂ: f/p\?@E/E\uﬁkueﬁé
Zwischengang <TENKEIKO>  Grof3e SHIITAKE Pilze aus Tokushima, Japan und Jungzwiebeln,

serviert mit AKAMISO-TARE

@
®

E=ZVN) <FE> WIFv—Ny b~ FKBEECIELER—RZNTT
Pause <CHIDORI> Yuzu-Sorbet mit Junmai Sake oder mit Limonade<ohne Alkohol>
e <HeE> LEHFEWH

Beilage <GOSHIKI> IRODORI-YASAI <Zwiebel, Karotten, Kréuterseitling> und

frischem Marktgemiise

®
)

XA <F> EOERERFEDODEDDH
Hauptgang <IRODORI> Gebackener Tofu mit verschiedenem frischem Gemiise
und SEKIHAN-Reis<mit roten Bohnen (Azuki) gekochter Reis>, @

serviert mit NANIWA-TARE

FH—k <KEF> SEHOT7IL—YDT TN
Dessert <MIZUGASHI> Flambiertes Saisonobst
®,@
H— Ak /Pro Person 65,00 EURO
Allergen

@ f Fisch @ B-R¥7-14H%¥E Weichtiere @ I<¥ Sesam @ K= Soja/ -erzeugnisse
@ Il Eier ® /I\EH Glutenhaltiges Getreide @ F&S Milchprodukte einschlieBlich Laktose
BE - WZFRRE Krebstiere 0Oy Sellerie © ¥F-YX¥—RK Senf O FvV# Nusse

W SALY W ALY W ALY Y




