KIH)

Wassers”

sidungskraft und fihrt auf eine kulinarische
rch seine Kiiche — zubereitet aus frischen und
Ur einzigartige, saisonale und inspirierende




I NAMO

MENU  (#taz)

| Shiso | Fingerlimette | Umeboshi
Wasabi | Oscietra Kaviar

te | Frihlingszwiebeln
aucherter Masu

empura | Shiso | Yuzu Kosho

Shiromi — Kénigsfisch

A3 Wagyu von Kagoshima — Karashi | Hokkaido Kirbis
Matcha Rolle | Yuzu Zitrone | Schwarze Zitrone

Vanille | Yamazaki Whisky | Sobacha

CHF 200 pro Person

*Dieses beispielhafte Omakase Menii wird von Chef Yutaka Kobayashi
zubereitet und kann aufgrund saisonaler Verfiigbarkeiten variieren.




