Speisen BEEH

Kalte VVorspeisen & 72V VHI3E

Daikon oroshi A{REA L Geriebener Japan-Rettich als Vorspeise (gut fur die Verdauung)

1 Namekooroshi DT EBAL Daikon‘oroshi mit Nameko-Pilzen® € 5,50
2 Avokadooroshi TUxHREAL Daikon‘oroshi mit Avocado € 5,50
4 Shake no misore-ae  fitHE Iz Daikon‘oroshi mit gebeiztem Lachs®®> € 5,50
5 Avocado cocktail 7 U+ K=z 7 Daikon‘oroshi mit Avocado, Shrimps, € 9,00

Lachskaviar, Masago1 u. Hotate

Shinshu Vorspeisen 15/M 5K EDETFE
11 Shakelemon fE1L Gebeizter Lachs®® nach Shinshu Art € 5,50

12 Torizanmai Bk Gekochte Huhnerfiletstreifen in drei € 5,50
versch. Marinaden®

13 Torizukushi R L Gekochte Huhnerfiletstreifen in finf € 7,00
versch. Marinaden®

14 Zensai gohinmori (IEEN A Funf versch. Tagesvorspeisen €9,00
(Imoshaimai®, Harumaki®®, Agekan,
Shakelemon?®, Tori no sumiso-ae)

g

Salate %7 &
21 Sakana no sanpinmori £ = L&Y Marinierter Fisch € 6,00
23 Edamame az) Griine Sojabohnen €5,50
28 Gomawakame IR0 Seetangsalat® €5,50
29 Gomaae AU L UEEFCFI 2 Spinat in Sesamsauce €5,50



Suppen %

Misoshiru to Osuimono - Misosuppen und Klare Suppen B8 & B0 Y

61  Tofuwan S Misosuppe mit Tofu €5,50
62  Wakamewan OV Misosuppe mit Wakame € 5,50
63  Namekowan 708 Z Wi Misosuppe mit Nameko-Pilzen® €5,50
65 Ezomisowan M R A A Misosuppe mit Lachs, Muscheln u. € 6,50
Gemiise®
66  Tofuno SN LAY Klare Suppe mit Tofu € 5,50
suimono
67  Wakame no DD DN Klare Suppe mit Wakame €5,50
suimono
68  Nameko no 72 Z O Klare Suppe mit Nameko-Pilzen® €5,50
suimono
70  Ushiojiru Tt Klare Suppe mit Fisch, Meeresfriichten und € 6,50
Gemduse
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Gyoza F 7 — ¥

o1
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58

Agenasu

Imoshumai

Agekon

Harumaki

Torigyoza
Butagyoza
Yasaigyoza
Mixgyoza

Tunagyoza

Gohan

Genmai

Warme Vorspeisen B>\ VBISE

BT = Gebackene Aubergine in Tenpurasauce

Fray<A Croquetten ,,Original Shinshu-Art* mit

Currysauce®

Bl =a—r Gebackener Mais mit Seetang

Fhkx Mini-Frihlingsrollen®® mit Sweet Chilli
Sauce

€ 6,00

€ 6,00

€5,50

€ 5,00

lecker gefillte Teigtaschen, serviert mit unserer pikanten Gyozasauce

T Gyoza mit Hihnerfleischfiillung
e Gyoza mit Schweinefleischfiillung
B SR Gyoza mit Gemusefiillung

2 v T AT Gyoza mit Fleisch- und Gemiisefiillung

YT Gyoza mit Thunfischfillung

Reisbeilagen I3 A

TR 1 Schale Reis
Tk 1 Schale Naturreis

€7,00
€ 7,00
€ 7,00
€7,00

€7,00

€ 3,00

€ 3,00



Sashimi #i] L&

Thunfisch, Lachs, Sepia,
Jakobsmuscheln, Garnelen, Rotbarsch,
Lachskaviar und Rogen vom Capelin-
Fisch®, serviert mit Wasabi®

Hauchdiinn geschnittene, frische
Fischfilets, serviert mit Ponsusauce

Thunfisch und Lachs mit Wasabi®
Sepiafilet mit Wasabi®
Kurz gegrilltes Thunfischfilet mit

Ingwer, Knoblauch u. Sriracha-

Thunfischtatar mit Ingwer, Knoblauch
und Sriracha-Chillisauce®

Sashimi frische, diinn geschnittene, rohe Fischfilets
81 Moriawase N okin
82  Usuzukuri FHIE Y
und Wasabi®
83 Sake-Maguro figfil D 3 v
84 lkawasa AU Y
85 Maguro A& D
tosazukuri
Chillisauce®
86 Maguro no tataki fip7-7- %
87 Sashimi-Menii ,,Nessy“ F|LH A= —R v I —

Gomaae SABRFN %
Ezomisowan R 5% R M b
Hotate no RE T DHBEE
kushiyaki

Sashimi HILEED &Y
moriawase

Gohan TEER

Aisu TA R

Spinat in Sesamsauce

Misosuppe mit Lachs, Muscheln und
Gemiise®

Gebratene Jakobsmuschel
mit Ponsusauce
Sashimi mit Wasabi?®

Reis

Eis

€ 28,00

€20,00

€ 9,50
€ 7,00
€ 8,50

€ 8,50

€ 35,00



Sushi 3% 7]
Zu jedem Sushigericht servieren wir Wasabi® (Griine Meerettichpaste), Gari 2° (eingelegten Ingwer) und Sojasauce.

Maki-Sushi % & £ 5]

Maki-Sushi  Sushireis, welcher mit versch. Zutaten in getrockneten Seetang eingerollt wird Preis pro Rolle:
201 Tekkamaki Bk X mit Thunfisch € 6,00
202 Shakemaki fib oA X mit Lachs € 6,00
203 Kappamaki Mo XE X mit Gurke €5,00
204 Takuwanmaki N mit eingelegtem Rettich® €5,00
205 Gomarolu g~ —/ mit Sesam und Avocado (inside-out) € 6,50
206 Californiarolu %Y 7 4,0=7  mitLachs und Avocado (inside-out)*> € 10,00
208 Futomaki KA X Dicke Rolle mit Ei, Gurke, Takuwan (eingelegtem € 9,00
Rettich) und gebeiztem Lachs®®
Katsunorimaki 77> D ) & Sushirollen ,, inside out*“ mit panierter, gebackener Fiillung
150 Tsunakatsu AR 33 Panierter Thunfisch in Sushirolle*® € 10,00
151 Shakekatsu fik > & X Paniertes Lachsfilet in Sushirolle!® € 10,00
152 Ebikatsu Yp vk x Panierte Hummerkrabben in Sushirolle!® € 10,00
153 Filetkatsu ~7 4 LA x  Paniertes Huhnerfilet in Sushirolle!® € 10,00
Nigiri-Sushi Y 7]
Nigiri-Sushi mild gesduerte Sushireishappchen, meist mit frischem Fisch belegt Preis je 2 Stiick:
211 Tamago £+ mit Ei € 4,50
212 Avocado T h R mit Avocado € 4,50
213 Maguro fifi mit Thunfisch € 6,00
214 Shake fik mit Lachs € 6,00
215 Shiromi =H= mit Seabass €5,00
216 Ebi & mit Hummerkrabben €5,00
217 lka A7 mit Sepia € 5,00
220 Masago B mit Rogen vom Capelin-Fisch* € 5,00
221 Amaebi Hr mit SulRwassershrimps € 5,00
222 Nama lka AT mit rohem Sepia €5,00
223 Unagi 5 mit gebratenem Aal*® € 5,00



224  Hotate
225  Shaketataki
226  Magurotataki
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Edamame
Sakano no sanpin
Suimono
Gomaae

Sushi
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Edamame
Sakano no sanpin
Sashimi

Suimono
Ebitenpura

Sushi

Dezato
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Sushi-Gangemeniis HFF] 2 — A A =2 —

28 L Matsufuji

B
D= KD
BN
BRRAD 2
7w 1348

K Aoi
sl
D=
L&
BN
T=ZPN
7 =] 101
T =k

mit Jakobsmuscheln mit Masago® €7,00
mit Lachstatar’ € 5,00
mit Thunfischtatar® € 5,00
- 4
v v
\' S \4' o
€ 32,00
Junge (griine) Sojabohnen
Fischvorspeise
Klare Suppe
Spinat in Sesamsauce
Sushi (13 Stiick)
€ 35,00

Junge (griine) Sojabohnen
Fischvorspeise

Frische, rohe Fischfilettranchen
Klare Suppe

Gebackene Hummerkrabben
Sushi (10 Stick)

Dessert (Eis)
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Hiihner- und andere SpieRe B X B b B35 X

Shoniku
Sasami
Tsukune
Teba
Kawa
Leba

Bonkawa

Hotate
Maguro

Ebi

Shake
Pieman
Nasu
Zukkini
Naganegi
Shanpinyon

Yakitori — HihnerspieRe #& 5
(serviert mit unserer Yakitorisauce)
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Hihnerfleisch
Hihnerfilet
Hihnerbéllchen
Huhnerfligel
Hihnerhaut
Huhnerleber

Dicke Haut

Kushiyaki - verschiedene SpieRe HEif %

(Gemusespiele mit Yakitorisauce,
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FischspieRe mit Butter-Ponsusauce serviert)

Jakobsmuscheln
Thunfisch
Garnele

Lachs

Paprika
Aubergine
Zucchini

Lauch

Champignon

pro Spief:
€4,50
€4,50
€4,50
€4,50
€4,50
€4,50
€4,50

€ 8,50
€ 6,00
€ 6,00
€ 6,00
€ 4,50
€ 4,50
€ 4,50
€450
€450



130 Shinshu Spezial - Mahoroba no Kuni
EMARY %L (F1EAITOE)

Sashimi to Avokado L& Sashimi und Avokado mit Wasabi®

Harumaki to Agekon #F&KxL#Fa—>  Fruhlingsrolichen®® und gebackener Mais mit
Sweet-Chillisauce

Avokadooroshi TR REBAL Geriebener Rettich mit Avocado

Misoshiru - Misosuppe

Sushi 7] Lachs-, Hummerkrabben- und Thunfisch-
Nigiri-Sushi

Ebitenpura I=ZPN Gebackene Hummerkrabben

Sarada vl Gemischter Salat

Yakitori = Huhnerspiel3

Gyii no sukiyaki P EhEE Sukiyaki mit Rindfleisch

Dezato VARl Dessert (Eis)

€ 49,90



131 Tenpura Dinner XEFET A F— € 35,00
Tenpura Hummerkrabben, Fisch oder Gemise im leichten Teigmantel ausgebacken

Shakelemon fiED L D Gebeizter Lachs*®

Ebibata W DN HBE X Gegrillte Garnele mit Butter-Ponsusauce
Osuimono BN Klare Suppe

Gomaae R L EERRFD X Spinat in Sesamsauce

Sarada vl Gemischter Salat

Tenpura moriawase KERFER D B Geback. Hummerkrabben und Gemise
Dezato T =k Dessert (Eis)

132 Sukiyaki Dinner 3 X8 x5 A J— € 34,00
Sukiyaki diinn geschnitt. Rindfleisch, Gemdise u. Tofu in unserer Spezialsauce - am Tisch zubereitet
Torizanmai %5 =B Versch. mariniert. Hiihnerfiletstreifen
Harumaki to Agekan FhxLBFa— Frithlingsrolle®® u. geback. Mais
Misoshiru LRI Misosuppe

Tsukune S ADH Hihnerfleischbéllchen

Sarada v Gemischter Salat

Gy sukiyaki FOFEhEE Sukiyaki mit Rindfleisch

Dezato T =k Dessert (Eis)

134 Shabushabu Dinner L2 &S L 5T A F—

€ 34,00

Shabushabu  diinn geschnitt. Fleisch, Gemuse u. Tofu in Briihe - am Tisch zubereitet

Sakana no sanpin
Gomaae

Imoshtmai
Agenasu

Sarada

Gyii no Shabushabu

Dezato
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Versch. marinierter Fisch

Spinat in Sesamsauce
Kartoffelcroquetten mit Currysauce”
Gebackene Aubergine

Gemischter Salat

Shabushabu mit Rindfleisch

Dessert (Eis)



A la Carte — /3.3

Zu allen Gerichten servieren wir eine kleine VVorspeise, einen Salat und Reis.

RIRE YT 5, THPIMHEET,

301 Shake no batayaki  fEd N F —fEX Gegrillter Lachs mit Butter-Ponsusauce € 24,00

302 Oebi no batayaki K& DN Z —fEx 4 gegrillte Hummerkrabben mit Butter- € 24,00

Ponsusauce

306 Tenpura moriawase KEkFEE Y &4 Tenpura von Hummerkrabben, € 23,00
Tintenfisch, Shiromi u. Gemuse mit
Tenpurasauce

309 Sukiyaki TEREE Sukiyaki mit Rind € 26,00

310 Shabushabu (DR SB NI PE N Shabushabu mit Rind € 26,00

311 Kushiyaki FRIE & 6 versch. Hithnerspielle mit € 24,00
Yakitorisauce

313 Hamayaki TehE & Fisch und MeeresfriichtespieRe mit € 26,00

Butter-Ponsusauce

314 Shojin-age FEST Gemiise-Tenpura mit Tenpurasauce € 18,00

Nachtisch % — k

401 Mikkusu aisu ST AT AR Gemischtes Eis €4,00
402  Ujikintoki ais FIRERET A A Eis mit stiRen Azukibohnen € 4,50
403 Maccha aisu HWAET A A Griintee-Eis € 5,00
406 Shoga aisu EET A A Ingwer-Eis € 5,00

Zusatzstoffe fur gekennzeichnete Speisen: 'mit Farbstoff 2enthalt eine Phenylalaninquelle 3mit Antioxidationsmittel
“mit StiRungsmitteln °Konservierungsstoffe ®mit Geschmacksverstarker

Eine separate Allergen-Dokumentation zu unserer Speisekarte erhalten Sie gerne auf Nachfrage.
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Vollreis

Vollreis ist als tgliches Nahrungsmittel am besten geeignet. Fast zwei Drittel der Weltbevdlkerung ernahrt sich
von Reis. Der bei uns erhéltliche biologische Vollreis stammt aus stideuropdischen Landern wie Italien, Spanien
und Sudfrankreich.

Vollreis ist leicht verdaulich, hat von allen Getreidesorten den héchsten Gehalt an Vitamin B, was flr das Gehirn,
Nervensystem, das Wachstum, die Gewebsatmung und zur Bildung des Blutfarbstoffes sehr wichtig ist. Der
Vollreis liefert dem Organismus eine bestédndige Energiezufuhr und beansprucht bei der Assimilation unsere
Organe nur minimal.

Er enthélt stickstoffhaltige Fette und Mineralsubstanzen, stopft nie und enthalt keine Harnsdure. Die traditionelle,
sowie auch die moderne Medizin, sind sich darin einig, dass der Vollreis eine heilende Wirkung besitzt.

Kein anderes Nahrungsmittel bietet so viele verschiedene Zubereitungsmethoden wie der Vollreis.

Wenn Sie mdchten, kénnen Sie bei uns Vollreis bestellen.

Wakame

(Meergemise, Undaria pin natifida)

Wakame ist eine federartig langwachsende Tangart, die kalte Stromungen bevorzugt. Wakame wird im sauberen
Wasser des Kiistenbereiches vor Japans Nordinsel ,,Hokkaido" geerntet und in der Sonne getrocknet.

Miso

Miso ist eine milchsauer vergorene Paste aus Sojabohnen, Salz, meist auch noch aus einer Getreideart. Der
Geschmack ist fein und aromatisch.

Die Zutaten werden mit einer Kultur (Kojio) versetzt und in Zedernholzféassern unter schweren Gewichten
mindestens ein Jahr lang gereift. Dabei findet ein komplexer G&hrungsprozess, der viele Arten von
Mikroorganismen mit einbezieht, statt.

Shoyu

Shoyu (Sojasauce) ist ein traditionelles japanisches Wirzmittel mit jahrhundertealter Tradition. Seine vielféltige
Verwendbarkeit ist in der internationalen Kiiche seit langem anerkannt. Der Garungsprozess bei der Herstellung
von Shoyu dauert fast zwei Jahre und geschieht auf nattrliche Weise durch Mikroorganismen. So entstehen das
ausgepragte Aroma, die Farbe und der Geschmack, so dass keine weiteren Stoffe zugefiihrt werden massen. Nur
wenige Produzenten beherrschen heute noch die Kunst der Shoyu-Herstellung.

Nori

Nori ist ein in Blattern gepresstes Meeresgemuse (Algen). Die Pflanzen werden auf Netzen kultiviert, nach der
Ernte zwischen Matten gepresst und an der Sonne getrocknet. Leicht gerdstet hat es einen zarten, wiirzigen
Geschmack und schmeckt auch denjenigen, die den Meeresgeruch nicht mdgen. VVon allen Meeresgemisen hat es
den hochsten EiweiRgehalt und ist sehr nahrhaft. Nori ist sehr reich an Vitaminen, vor allem A und B, Eisen und
Kalzium. (Wird bei Mangelerscheinungen und Blutarmut empfohlen).
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