Kaiseki Menii

November & Dezember, 2023

Starter
GriiBe von Nihonryori KEN

Sakizuke

Vorspeise
Gegrillte Aubergine mit siifem Miso
Kaki mit weichem Tofu angemacht

Blumenkohl-Kroketten

Zensai Saisonales in Dashi geschmortes Gericht mit Lachsrogen
Gepresstes Sushi mit eingelegtem Makrele

Geraucherter Lachs, gerollt in diinn geschnittenem Rettich
Chrysanthemenfrmiger eingelegter Riibe

Thunfisch Tartar

Sashimi
Téglich ausgewahltes Sashimi

Otsukuri

S Gegrilltes Gericht
Gegrillter Heilbutt mariniert in Sojasauce mit Zutrusaroma (Yuan-Style)
Gekochtes Gericht
Heutiges Oden (japanischer wintertopf)

Takiawase

¥Hauptgericht
Auf getrocknetem Magnolienblatt mit hausgemachtem Miso gegrillt
November: Rinderbacke / Dezember: Gans

Shiizakana

[ Alternativ: Japanische Wagyu A5 Sirloin  + 50€ ]

Reisgericht
Reis mit gemischtem Gemiise und Fisch-Tempura

Oshokuji .
shot Miso Suppe

[ Nigiri mit japanischem Wagyu A5 Sirloin 1 Stiick+ 10€ ]

¥ Dessert
Matcha Tiramisu

Dessert

Finales Dessert
Petits Fours

Finales Dessert

Die Zutaten im Menti konnen sich je nach Saisonaler Verfiigbarkeit dndern

120 Euro
Short Course g5 Euro
#%Short Course : ohne Fleischgerichtund Dessert

Begleitung Wine 54/36

Sake 64/40
Premium Sake  8o/50
Begleitung: Ohne Starter, Gekochtes Gericht, and Finales Dessert
Sake Begleitung: Die Gesamtmenge fiir den Kaiseki Course betrdgt 400 ml, der Short Course 250 ml

Sakizuke

Zensai

Otsukuri

Yakimono

Takiawase

Shiizakana

Oshokuji

Dessert

Finales Dessert

Sushi Kaiseki Menii

November & Dezember, 2023

Starter
Griifie von Nihonryori KEN
Vorspeise Sakizuke
Gegrillte Aubergine mit siifem Miso
Kaki mit weichem Tofu angemacht
Blumenkohl-Kroketten
Saisonales in Dashi geschmortes Gericht mit Lachsrogen
Gepresstes Sushi mit eingelegtem Makrele
Geraucherter Lachs, gerollt in diinn geschnittenem Rettich
Chrysanthemenformiger eingelegter Riibe Zensai
Thunfisch Tartar

Sashimi
Téglich ausgewihltes Sashimi

Gegrilltes Gericht
Gegrillter Heilbutt mariniert in Sojasauce mit Zutrusaroma (Yuan-Style) ~ Takiawase
Gekochtes Gericht
Heutiges Oden (japanischer wintertopf) Kawaribachi
¥Hauptgericht
Auf getrocknetem Magnolienblatt mit hausgemachtem Miso gegrillt

Hashiyasume
November: Rinderbacke / Dezember: Gans

[ Alternativ: Japanische Wagyu A5 Sirloin  + 50€ ]

Shityakana
Sushi
Omakase
Miso Suppe Sushi
[ Nigiri mit japanischem Wagyu A5 Sirloin 1 Stiick + 10€ ]
¥ Dessert
Matcha Tiramisu Dessert
Finales Dessert
Petits Fours Final Dessert

Die Zutaten im Menii konnen sich je nach Saisonaler Verfiigbarkeit dndern

150 Euro
Short Course 125 Euro
#Short Course : ohne Fleischgericht und Dessert

Begleitung Wine 54/36
Sake 64/40
Premium Sake  80/50

Begleitung: Ohne Starter, Gekochtes Gericht, and Finales Dessert

Sake: Die Gesamtmenge fiir den Sushi Course betrdgt 400 ml, der Short Course 250 ml

Shojin Sushi Kaiseki Menii
Koyasan Style (Vegan)

November & Dezember, 2023

Starter
Frankfurter Griine SoBe Suppe,
serviert mit griinen ErbsenkloBen

Vorspeize
Kaki mit geschmeidigem Tofu
Gegrillte Aubergine mit stiBem Miso
Kiirbiskroketten
Gediinstetes Kaisergemiise in Dashi
Paprika in 2 Farben, gerollt mit Gurke
Reiskuchen mit Kastanien in Bambusblatt gewickelt
Gepresstes Sushi mit Riiben
SiiB gekochte Kumquat
Kirschtomaten in siifem Essig

Gekochtes Gericht
Gediinstetes gemischtes Gemiise
und Koya-Tofu mit Matsutake-Pilzaroma

Kreation des Kochs
Gedampftes Gemiise mit Zitronenschaum

Zwischengericht
Soba (Buchweizen Nudeln)
Wintermelone und Aubergine

Hauptgericht
Gegrillter Tofu und Pilze mit Miso auf getrocknetem Magnolienblatt

Sushi
Vegan Omakase Sushi
Miso Suppe

Dessert
SiiBkartoffel-Eiscreme
Friichte, Jasmin-Tee-Sofe

Finales Dessert
Petits Fours

Die Zutaten im Menii konnen sich je nach Saisonaler Verfiigbarkeit iindern

140 Euro
Begleitung Wine 54
Sake 64
Premium Sake 8o
Begleitung: Ohne Starter, Gekochtes Gericht, and Finales Dessert
Sake Begleitung: Die Gesamtmenge betrdgt 400 ml



Sakizuke

Zensai

Otsukurt

Yakimono

Takiawase

Shiizakana

Oshokuji

Dessert

Final Dessert

Kaiseki Menu

Nobember & December, 2023

Grilled halibut marinated in citrus flavored soy sauce (Yuan-style)

(

Starter
Greeting from Nihonryori KEN

Appetizer
Grilled eggplant with sweet Miso
Persimmon dressed with smoothened tofu
Cauliflower croquette
Seasonal simmered dish in Dashi with salmon roe
Pressed Sushi with vinegared mackerel
Smoked salmon rolled with thin sliced radish

Chrysanthemum shaped vinegared turnip

Tuna Tartare

Sashimi
Daily selected Sashimi

Grilled dish

Simmered dish
Today's Oden (Japanese winter stew)

* Main dish
Grilled with homemade Miso on dried magnolia leaf
November: Beef cheek / December: Goose

[ Alternative: Japanese Wagyu A5 Sirloin  + 50€ ]
Rice dish

Rice with mixed vegetable and fish tempura
Miso soup

Nigiri wiith Japanese Wagyu As Sirloin 1 piece + 10€ ]

* Dessert
Matcha tiramisu

Final Dessert
Petits Fours

All menu items are subject to change according to seasonal availability

120 Euro

Short Course 95 Euro
*Short Course : without Meat dish and Dessert

Pairing Wine 54/36
Sake 64/40
Premium Sake 80/50

Pairing: except Sarter, Simmered dish, and Final Dessert

Sake Pairing: The total amount for Kaiseki course is 40oml, Short course is 250ml

Sakizuke

Zensai

Otsukurt

Yakimono

Takiawase

Shiizakana

Oshokuji

Dessert

Final Dessert

Sushi Kaiseki Menu

Nobember & December, 2023

Starter
Greeting from Nihonryori KEN

Appetizer
Grilled eggplant with sweet Miso
Persimmon dressed with smoothened tofu
cauliflower croquette
Seasonal simmered dish in Dashi with salmon roe
Pressed Sushi with vinegared mackerel
Smoked salmon rolled with thin sliced radish

chrysanthemum shaped vinegared turnip

Tuna Tartare

Sashimi
Daily selected Sashimi

Grilled dish

Grilled halibut marinated in citrus flavored soy sauce (Yuan-style)

Sitmmered dish
Today's Oden (Japanese winter stew)

* Main dish
Grilled with homemade Miso on dried magnolia leaf
November: Beef cheek/ December: Goose

[ Alternative: Japanese Wagyu A5 Sirloin  + 50€ ]
Sushi

Omakase
Miso Soup

[ Nigiri with Japanese Wagyu A5 Sirloin 1 piece + 10€ ]

* Dessert
Matcha tiramisu

Final Dessert
Petits Fours

All menu items are subject to change according to seasonal availability

150 Euro
Short Course 125 Euro
* Short Course : without Meat dish and Dessert

Pairing Wine 54/36
Sake 64/40
PremiumSake  80/50

Pairing: except Sarter, Simmered dish, and Final Dessert

Sake Pairing: The total amount for Sushi course is 40oml, Short course is 250ml

Sakizuke

Zensai

Takiawase

Kawaribachi

Hashiyasume

Shiiyakana

Sushi

Dessert

Final Dessert

Shojin Sushi Kaiseki Menu
Koyasan Style (Vegan)

November & December, 2023

Starter
Frankfurt green sauce soup,
served with green pea dumpling

Appetizer
Persimmon dressed with smoothened tofu
Grilled eggplant with sweet Miso
Pumpkin croquette
Simmered crown daisy with Dashi
2 colors of paprika rolled with cucumber
Rice cake with chestnut wrapped with bamboo leaf
Pressed Sushi with turnip
Sweetened boiled Kumquat
Cherry tomato in sweet vinegar

Simmered dish
Simmered assorted vegetables and Koya-tofu
with Matsutake mushroom flavor

Chef’s original dish
Steamed vegetables with lemon foam

Between dishes
Soba(buckwheat noodles)
Winter melon and eggplant

Main dish
Grilled Tofu and mushrooms with Miso on dried magnolia leaf

Sushi
Vegan Omakase Sushi
Miso soup

Dessert
Sweet potato ice cream
fruits, jasmine tea sauce

Final Dessert
Petits Fours

All menu items are subject to change according to seasonal availability

140 Euro

Pairing Wine 54

Sake 64

Premium Sake 80
Pairing: except Sarter, Simmered dish, and Final Dessert

Sake Pairing: The total amountis 400 ml
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