kobachi

grufd aus der kiiche

1. harukaze no cocktail

haru no kaiseki

amaebi-garnele, jakobsmuschel, seetang, chicoree,

daikon-kresse, erdbeere, tosazu-marinade

2. wakatake saiphon shitate

feine, klare suppe mit asari-muschel,
bambussprosse, wakame, zuckerschote;
wird am tisch im siphon zubereitet PAFR

3. kisetsu no zensai no moriawase

vorspeisen-variation der saison “EPABCHOMNFR

4. honjitsu no sashimi 4 shu mori

4 sorten sashimi des tages

oder

haru no fukiyose zukuri
thunfisch, lachs, garnele, tintenfisch,

ABDFOB

DABONF

klein geschnitten; sauce aus griinem chilli,
zwiebel, umeboshi-pflaume, fliegenfischkaviar P#8ONFR

5. tai no iimushi

goldbrasse in kombu-alge und salz mariniert, gehiillt in se-

kihan-reis, griine bohnen, wasabi

meni

(gange frei wahlbar)

4 gange € 59
5 gange € 69
6 ginge €79
7g9ange € 89
8 gange € 99
9 gadnge €109

sakebegleitung

a6oml

4 sorten €28
§sorten € 35
6 sorten € 42
7 sorten € 49
8 sorten € 56
g sorten € 63

agoml

4 sorten € 40
§sorten € 5o
6 sorten € 60
7 sorten € 70
8 sorten € 8o
g sorten € 9o

Allergene

A Gluten B Krebstiere C Eier von Gefliigel D Fisch E Erdniisse F Sojabohnen G Milch von Sdugetieren

H Schalenfriichte L Sellerie M Senf N Sesamsamen O Schwefeloxid und Sulfite P Lupinen R Weichtiere

CDABOMNEFR

6. shake no wakakusayaki

lachs; mit bérlauch-spinat-misokruste iiberbacken PA°NF

oder

gyuniku no harumakiyaki
diinn geschnittenes rinderfilet, spitzkraut, enokipilz; in
knusprigem teig gebacken, butter-sojasauce “#©ONF

7. shintamanegi to asuparaga no kakiage

griiner spargel, garnele, zwiebel, klein geschnitten,
in tenpurateig gebacken, tentsuyu-schaum,
wasabi salz “PABOF

8. o-makase-sushi

nigiri-sushi auf empfehlung des kiichenchefs
ABDFOR

oder

chasoba
griintee-buchweizennudeln, yamswurzel, nameko pilz,
frihlingszwiebel, soba-suppe “PABOFR

9. matcha cheesecake, sakura pannacota
matcha cheesecake, panna cotta
mit kirschsauce, kirschlikér €4¢°



