KIH)

Wassers”

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




I NA MO

MENU  (#taz)

lichte | Avocado | Jalapeno
otte | Frihlingszwiebeln
erter Masu-Lachs
iso | Yuzu Kosho
— Japanischer Hamachi

Sake — Schottischer Lachs

Unagi — Geréucherter Aal
A5 Wagyu von Kagoshima — Karashi | Hokkaido Kiirbis
Matcha Rolle | Yuzu | Schwarze Zitrone

Miso-Vanille | Yamazaki-Whisky | Sobacha

CHF 225 pro Person

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

Weinbegleitung ab CHF 150
Sakebegleitung ab CHF 150
Wein- und Sakebegleitung ab CHF 150
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