
SPECIAL OKTOBERFEST MENU 2026  

115

DRY-AGED SALMON,  
SEA BASS & HAMACHI

BINCHOTAN-FLAMED ABURI WITH  
YUZU-TRUFFLE SOY

CRISPY SLOW-COOKED PORK BELLY
PLUM SAUCE AND APPLE OROSHI

SUSHI MORIAWASE
ASSORTMENT OF MAKI ROLLS AND NIGIRI

NASHI PEAR SALAD WITH  
GOMA TOFU DRESSING
PICKLED CUCUMBER, TOKYO  

TURNIP AND CELERY

BABY BROCCOLI TEMPURA
AGED PARMIGIANO AND KIMCHI SEASONING

SLOW-COOKED BEEF SHORT RIBS
SERVED WITH SALAD TACOS

JAPANESE MATCHA CHEESECAKE
SERVED WITH STRAWBERRY FOAM



SPEZIELLES OKTOBERFEST-MENÜ 2026 

115

DRY-AGED LACHS, 
WOLFSBARSCH & HAMACHI

BINCHOTAN-GEFLÄMMTES ABURI MIT  
YUZU-TRÜFFEL-SOJA

KNUSPRIGER, LANGSAM GEGARTER 
SCHWEINEBAUCH

PFLAUMENSAUCE UND APFEL-OROSHII

SUSHI MORIAWASE
AUSWAHL AN MAKI-ROLLEN UND NIGIRI

NASHI-BIRNEN-SALAT
MIT GOMA-TOFU-DRESSING
EINGELEGTE GURKE, TOKYO-RÜBE  

UND SELLERIE

BABY-BROKKOLI-TEMPURA
GEREIFTER PARMIGIANO UND KIMCHI-GEWÜRZ

LANGSAM GEGARTE BEEF SHORT RIBS
SERVIERT MIT SALAT-TACOS

JAPANISCHER MATCHA CHEESECAKE
SERVIERT MIT ERDBEER-SCHAUM


